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PREFAȚA 


Cartea Românească e Prima casă de a Care Şi-a 
Permis luxul de a mă prezenta publicului românesc. MM enținân- 
du-se în ce mă priveşte, pe aceiași lime paradoxală, vechea şi 
vredmca instituţie crede că a sosit momentul să înversăm Y0- 
luvile, făcându-ma deosebita onoare de a mă solicita să 0 pre- 
zint eu pe că, semnând cuvântul înainte. al celei. dintâi CZE 
de bucate seşită de sub teascuvile ei. 

Am făcut mărturisirea de Țată, ca Să nu se poată SPUNE: Să 
că-mi vâr nasul, cum zice proverbul, unde nu-mi lierbe oala Aia 
și mici pretinde că invitat şi primit cu cinste în casa Românulu, 
mă și năpustesc la bucătărie, CA SĂ-I NUMAI „Pârjoalele ȘI Să. 
cumva bârlesc cartofi. ca 

Când 0 mare editură, cum e Cartea Românească, se e ÎN 
ărăşte sd scoată la 1veală o carte de bucate, înseamnă : brimo, 
că a descoperit o lucrare bună şi secundo, că şi-a înțeles deplin 
vostul ei pe lume. O bună carte de Picate e o nouă treaptă de. 
MAVMUVĂ în SUIŞUL spre cuwilizare. Civilizaţia fără cultură, 
ca Și cultura jără covilizatie, pot vietui, dar una fără alta nu 
înseamnă nimic, Nici Americanul care își plimbă VaSiA 1000. 
vanță în jurul pământului în şaple zile, cinci ore şi nouăsprezece 
secunde, pe cel mat nou biplan, cu unsprezece motoare, călorijer, a i 
baie şi ascensor, mici Astaticul care de mii de ami îşi contemplă s: Ș A 
ombilicul în vermina lui milenară şi după ce mănâncă Ives SĂ î = a 
cămile și doi Tai se. fa n Dati nu Dol și modele 4 e A 
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ali 0 1 FĂ ARE RR RI 
De asta iu dai bine seama Cartea Românească, Edi avea oda d Tae 
e i => 53 A? Pa 3 is mată 7 ta i Pai 7 Me ec ed . 
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/ a munte la ai şi nare, România Podul 07) în ze AR 
pa cel mai variat în pitoresc Și avutii, între altele şi gastronomiiceşte. m 7 AA RI 
“Tot soiul de vite şi orătămuit, vânat, peşte, fructe, cu ce ma miluit o 


e Creatorul acest agoslovil pământ, unde expresii ca: untul şi 
O mieveaccurgeau pe uhh, mu fac decât să simbolizeze o legendară 
Et E! „Cop ta 


| > stare de fapt? Marea Neagră cu scrumbule, BUVIZU, SLAVrizA,. 0 RI 
000 bavbumnii, calcamii, aterimele, miile şi crevetele ei, râurile și î 
î. lacurile cu vaci de toale dimensiunile, dela cel de Cc ăldăruşam 
g cât o caradaşcă până la cel de Brateş, Dorohoi şi Braşo, CAL 
0 langustină, cu păstrăvi, lostrite, cegz, crapi, morum, miselri, 
păstrugi, caraşi, bibani, şalăi, ştiuci, Wni, Borcuşori pitici. şi a TI 
sommni uriași, munit șI. vâule împădurite, în care mişună vâ= 
uatul cu păr şi foește cel cu pană, viile şi livezile cu cele mai 

minunate vavietăți de fructe, dela Lămâia Balcicul, până la RN 
mura, Smeura, căpșuna şi Jraga Cavpatului, turmele şi civezile 5 RĂ 
de pe tot cuprinsul Lău, ără să mai socotiră grâul şi păpușoiul. 
în veșnică. abundență, ar putea îndestula un continent întreg. 

Când ai toate acestea însă și când nu ştii ce să faci cu ele, dai. 0 
impresia Hotentolulu din pustie care a păsit 0 motocicletă. 0. 
De asta și-a dat seamă Doamna Sanda Marin, scriind cartea 
pe care a scris-o. Bine a |ăcut dommnia-să scriind-o şi bine a făcut 
„când s'a ocupal exclusiv de ceia ce se găsește în piaţa NOaSIră, . 
„căci se găsește destul, dela carne şi zarzavat, pănă la crustaceu... 
i Excolentă de asemeni. ideia de « complecta mumevoasele vețete 
„ Drachice (se vede imediat că sunt experimentale ), cu 0 colecție OI 
de menu-uri, pe sezoane. Alegerea menu-ului e pentru multe 
căsnicii unul din cele mai penibile momente ale zilei; neîntrecut 

An, CRIN poate decât de ucela al îngurgatărat, lu. | n 2 FRI 
Ei — Ce mâncăm astaz ? 
Di In cartea doamnei Marin, vei găsi li. șăspunsul EI poată n A0RIII 
Da: fi modițicat, de Sigur, dar gospodina nu se mai găsește în fața OR 
neantului. Și Ce-ul şi Cum-ul, sumt vezolvale —şi cu şi fără sos. 
a Imi aduc aminte cum odată, mulțumată ignoranței celor. 

Pomi multi în prepararea vânatului (y, compris vânătorii), am. SR 

mâncat două zile în şir fazani, sub toate formele. ati 0 e NOII 
7740 ARAT Ma găseam la aperitiv, întrun mic oraş de provincie, c ua . ., 
| Bnrelen, la care eram găzduit. Un mou venit se adresă unui vecin i 





apa — Bine că te-am păsit, N icule,. Je ENICĂ mi-a trimis şase. a 0 RI 
Ra i: fazani. Dar, bucătăreasa mea e proastă ŞI nevasta cultă, aşa că a î 
a pe pa Și => Aegi A 
Îi mut știu cum să-i Acasă, M' art E GNdui atunci să Art 4 trimit | 
EA He. 044 CA au ȘI ajuns, j AA i 
zi nt . Ara , i £ ră i “ NA m stă Ș poz via 
a sai + Tabla ET în Acei El i AN te Ap ED Mie e 
SS Sete E utilat a atat rti o dară dacă Mn ine a Pata 
e iţi A apă Că dă Mar Una a 
du Pl a iute Sei Aia aaa 
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Amuicul Nicu. în mulțumi calduros, dar îndata ce plecă 

noul venit, se adresă aimcului meu : E 
— Uite ce-i, dragă Costică, mici la mine mu știe să gătească. i AN MRI 

uzată, Hu vrei Să dei tu? e ANR 
Pyielenul meu. îi primi, invitând i masă pe toți acei. care, 

pe ca Să întrebuintăm 0 expreste de 00, trecuseră mâna. 

i Sunt convins că având la îndemână volumul acesta, jazanii 

00 civcula mai putin. Și asta e bine. 

Doamna Marin, pe care vu am Onoarea S'0 Cunosc personal, 

e desigur o Joavte bumă gospodină. Nu ma îndoiesc că la domnia 

sa se mănâncă bine. Astu e jără îndoială meritoriu. Sunt Sigur, 

| “că multumilă doamniei” sale se va mânca bine Şi în orice caz 

E aa bine ca înainle, în Joarte multe case. > asta e ŞI mai me- 





vitoviut. Penlvu aceasta, 0 Yog Jrumos, să primească cele mai căl- Ri 
|: i „ duvoase felicitări din parte-m. Să-mi îngădine însă, ca înainte fe 
de-a încheia aceste rânduri de prisos (cartea nu are nevoie de E 
| yecomandave), să-a fac o conjidență : | : 
“Urmez, de multă vreme, un regim alimentar sever, pe care d 
mă silesc (după puteri ), sa-l calc cât mai rar. Din cauza dom- d: 
| juez sale, astăzi îl voiu călca Și NuU-m4 pare rău. E ora deţu- 3 
nului. De abia am terminat lectura, Sau, mai bine zis, 2uspecha 3 
pă imaginară, dar amânunhită a strălucitoarei d0mntet- sale Ducă= Aa 
să tarii, Cu abur de jriptură în Narine Şi Cu nu Ştiu ce ISP 
pi de jruct oprit îm cerul guri, nu-i Pol ascunde că mă duc direct 
| ia vestaurant, unde votu comanda tot ce n'am. v01e Să mănânc, 3 
incepând, până uma alta, cu câțiva vaci (strici oprit |). Ba, ceva îi 
nai mult, nu mă vot Sfii să arozez crustaceul c'un pahar de A 
vru de Corcova (alb, fireşte |), nu însă înainte de a-l închină i 
Pentru, Succesul. operei. aan BARE 
AL. O. TEODOREANU 
p 
Ă 
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LĂMURIRE 


Pretutindeni cărțile de bucate sunt socotite mu numai ca 


prețios ajutor în viaţa jamiliară, dar şi ca îndrumăloare spre 
economie şi bună rânduială. Nu orice Jamie poale să je O 
bucătăreasă bună. Azi 0 gospodină este nevoită măcar Să Su- 
pravegheze mat îndeaproape “pregătirea  bucatelor, dacă nu 
să-și pute şorțul şi să caute singură de bucătărie. 


Și întrun caz şi în celălalt, o carte de bucate cu grijă al- 
câtuită, scutește gospodina de necazul alegerii felurilor de mân- 


care zilnice. Cartea o Jace să vrâsteze bucatele. lar când din. 
vreme în vreme mai pojteşte şi prieteni la masă, cartea de bu- 
cate îi procură prilezul de a arăia o deosebită destoimicie în Dre- 


sâhvea Jeluvilor de mâncare, ceea ce tarâşi este spre mulțumirea. ea 


î/rova. | 

Mavele meşter îm arta cuhnară, Brillat-Savarin a SCHis : 
„Came primeşte prieteni ȘI HU ave griă, personal, pentru reuşita 
mesei, acela nu este demn să aibă prieteni.” 

I n Străwmătale se tipăresc ediții fel de fel, unele luxoase, 
velative la bucătărie. La moi este nevoie de o carte bine Scrisă, 


lămuriă, pentru a îndruma pe gospodine către o variată şi Sis- 
tematică jolosimță a bogatelor daruri pe care natura mi le-a dal 


din. belşug. E păcat să nu le prețuim, trosindu-le. 


O Dumă carte de bucate are şi um vol educativ. Mulţumirea ză 


casmcă prea adesea nu atârnă numai de belșugul materiei prime, 


cât de variația zilmică a felurilor de mâncare, preparate gustos. 











Astfel privită, apariția acestei cărți întră în cadrul preo- 
cupărilor noastre editoriale, cu atât mai mult cu cât învățământul 
menaţer a luat la noi în ultimii ami 0 desvoltare îmbucurătoare, ri. RI 


De aceea ne-am silit să dăm. cărții o înfăţişare cât 









tractiuă, după importanța ei în dioda Jamiliară, pentru ca bina 
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INTRODUCERE 


P» In alcătuirea acestei cărți m'am condus înainte de toate 
3 "de practica zilnică. Am ținut astfel ca bunele mele tovarășe 

PD întru gospodărie să poată lesne înțelege și urmări. pregătirea pă, 0 ANR 
IE felurilor de mâncări înşirate aici. | Sai A ai îi Ma 
RE: Am mai avut încă o preocupare, aceia de a ocoli pe cât 
PB CU putință împestrițarea textului cu expresiuni străine, nu de ala RN 
PB „ ori-cine pricepute. Lucrul a fost cam anevoios, de oarece sunt să 090 ARI 

termeni Îr anțuzeşti consacraţi, păstraţi chiar în cărțile germane. pi As MOR RI 

Nu am mărit textul prin înşirarea felurilor de mâncări „AR 


ce se bizuie pe material care nu se prea găseşte la, Oi Mi. 





- schimb am introdus cât mai multe rețete cu mâncări româ- 0 
„neşti, uneori regionale, dar bazate pe materialul abundent ÎTI oi AER 
„întreg cuprinsul țării. = | St og “ păi 
Am introdus în carte, pe cât posibil, numeroase figuri „ERE SARĂ 
p lămuritoare. Iși au rostul lor. Mi s'a întâmplat să văd tinere Da 
.. gospodine care nu puteau deosebi o știucă de un şalău, ori | = ARI 
ÎN „opană de somn de alta de morun, fiind adesea păcălite de. : 3 
i. „vânzător, . Sa pi a aie a A n E ANII 
, De asemenea dacă la început nu am dat descrierea vaselor a E 
PP - șia instrumentelor celor mai obișnuite. de bucătărie, pentru 2 
: anu mări prețul cărții, în schimb la diferitele feluri de Duane Sr iag R 
ş | unde era nevoie, am reprodus acele vase sau instrumente, care tă 


se pot găsi la secția de menaj dela „Cartea Românească”. să 
B- „In sfârşit m'am străduit să dau un tratatceât mai practic, i ta 
XR spre a fi de real folos, tinerelor gospodine cărora le în închin 


> za | 


„ .„Wiaceastă carte, ua i o a d CĂ ORNRII RI 
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DESPRE BUCĂTĂRIE ȘI CELE TREBUITOARE 





S'a dus vremea vetrei şi cuptorului părinților noștri, îna- 
intea cărora bucătăreasa era ocupată de dimineaţă până. 
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seara. Acum timpul este mai prețuit, iar spațiul pentru bu- 

cătărie este restrâns. 
Lehnica industriei moderne a pus la îndemâna gospo- / 

dinei maşina de gătit, după tipul practic din modelul alăturat | 

care se găsește şi la „Cartea Românească. 
Sunt mașini încălzite cu lemne sau petrol, 

după cum chiar la noi, în unele orașe (Ploeşti, 

Mediaș, ş. a.), sestolosește gazul natural, ba 





chiar şi elecţrici Jatea, 
Maşina cu rolă în locul cuptorului bătrâ- Ș 


nesc, ajunge în într'o bucătărie modernă. Alături 
de mașina de gătit sunt necesare măcar o 
masă, câteva scaune, un spălător și un blidar 
pentrwy vase. Bucătăria, spațioasă sau res- 
trânsă, trebue să fie oglindă de curată, cu tot ce se găseşte În 7 a ARO NR 
ea. Ciirățenia în bucătărie este semnul bunei gospodine, fie să- | 
racă, fie bogată. Unde se ţine curat, nu se adună vara muştele ; su MSIE 
unde e curat nau ce căuta șvabi, uricioasele insecte. Un vas 
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nespălat poate strica un fel de bucate, pregătit cu muncă și 
cheltuială, pe lângă că poate fi şi otrăvitor uneori. 

Cât priveşte obiectele de bucătărie ar fi de e să re- 
cOmanig ări care să te. Sunt totuși unele indispensabile. Pe 

lângă cele arătate mai sus, nu trebue 
să lipsească dintr'o bucătărie câteva 
vase de diferite mărimi și între- 
buințări, maşina de carne, fundul 
î de lemn, sita, răzătoarea, cuțite, 
linguri de lemn ȘI borcane sau cutii, 
pentru făină şi sare. De asemenea e nevoie şi de un ceas. 

Variația şi calitatea obiectelor atârnă de punga fiecăruia 1). 
Un stat însă îl dă unul din marii 
maeştri în ale bucătăriei : 

„De aceea cred că aduc un 
adevărat serviciu tuturor gospo- 
dinelor care chibzuesc și veghiază 
de aproape la ceea ce cheltuesc, 
spunându-le : Să aveţi tot ce tre- 
bue în bucătărie ; veţi avea folos 
ȘI ca economie și ca reușită a bucatelor. Cumpăraţi ce e mai 
bun, căci veți îi mulțumite și ca economie şi ca execuţie culi- 
nară . 
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I) In „Sectia de menaj“ de la Cartea Românească, se află tot ce f ebue 
„pentru instalarea une! bucătării. și a unei gospodării, după cum se poate ved 
i din unele figuri din text, 
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MĂSURI 


pahar. de vin = 114 dl. | RR 
ceaşcă obișnuită de catea cu lapte =2 dl. Da 
ceașcă mare de cafea'cu lapte = 2, dl. ea 50 NI 
lingură cu vârt de făină — 25 gr. pf ac too ar det Dica oc aa 
lingură rasă de făină = I5 gr. ia A a 
ceaşcă de făină = 4 ker. 
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ceaşcă de zahăr = cam 200 gr. 
lingură de grăsime sau unt = 25 gr. 





SFATURI SI LĂMURIRI î 


Orice mâncare românească cu sos, e mai gustoasă când 
e ţinută o jumătate de oră la cuptor înainte de a-fi servită. » 
la masă. a a a RR 
Carnea pentru friptură nu se spală. Dacă din diferite mo- 0 SR DORI 
tive trebue neapărat spălată, trebue să fie bine uscată cu un 
șervet înainte de a fi pusă la fript. ac Cn iCINGIN RR 
Ca să nu se întărească ficatul nu trebue sărat înainte de 
a fi fript; să se spele în lapte, nu în apă. o? mu ROBOR 
Pentru prăjit, e bine să se amestece untură cu unt în „Adei 
părți egale. a ARIEI 
Inainte de a îrice în untură peşte, carne sau zarzavat, 
acestea trebuesc bine uscate cu o Sula, Numai aşa se vorru- 
meni frumos. 0018 
Supe, sosuri, zarzavat capătă un gust mal îin când li ee 
adaogă puţin unt proaspăt, după ce au fost luate de pe fOC, i 3 a 
Ca să păstrezi untul mai multă vreme proaspăt, se ține 2 CRAII 
în apă Hartă cu puțină sare şi bine răcită. Să N. e CR 
„„ Curăţiturile de ciuperci nu trebuesc aruncate, ci după. fo 
£ sunt spălate « se Herb „cu puțină apă și sare. Dau gust bun i o age RR 















Untul bătut spumă, — Ca să-l obținem repede, se taie ina MRRII 
untul proaspăt în bucățele mici, și apoi vasul în care se. află pt 9 A RR 
se pune într'alt vas cu apă fierbinte. Cum i incepe să se moaie,. Si i A RIL 
lără să se topească se scoate din vasul cu apă fierbinte, 56 ul i 
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„ amestecă și se bate apoi spumă la loc TĂCOTOS. î . 
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în  Frişcă bătută, — Inainte de a fi bătută, frişca se ține vreo 
Sani două ore într un loc răcoros. Nu se bate prea tare, ca să nu se 
facă unt. Zahărul se pune numai la urmă, când e aproape bă- 
tută, şi anume o lingură la 14 kgr. de frişcă. ceai 
Ca să avem zahăr vanilat. — Intr'un borcan bine închis 
punem zahăr pisat, cu un băț de vanilie. Pe măsură ce între- 
buințăm zahărul, punem altul în loc. Când vanilia nu mai 
dă parfum, e înlocuită cu alta proaspătă. 

Back-pulver. — E un praf ce face să crească aluaturile. 
Se găseşte la orice băcănie. (și 

Bain-marie. — Mod de a fierbe întrebuințat pentru felu- 
rile ce nu trebuesc să vie în contact direct cu căldura maşinei. 
Vasul ce le conține e așezat într'alt vas, ceva mai mare, cu 
apă clocotită. 
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Apă de var. — Pentru a obține apă limpede de var, se 
Stinge într un vas curat 14 kg. de var cu 2 l. de apă. După 1 
ce varul a fiert, se lasă să se răcoreaseă. Varul gros se de- î. 
pune la fund şi se întrebuințează numai apa limpede de dea- a 
supra. | "A 
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CAPITOLUL, |... 
APERITIVE ŞI SĂLĂŢI 





„A. APERITIVE 


OUĂ UMPLUTE PICANTE. 


Se fierb 6 ouă tari; după ce sau răcit se taie în două 


în lat, şi se taie puțin și din capetele rotunjite, astfel ca ouăle. 
să poată sta în picioare ca niște păhărele. Se scoate gălbenu- 


șul și se împarte în două. Jumătate se trece prin sită, i se adaogă 


O lingură de muștar, două gălbenușuri crude, și pa sare. 


Se pune 150 gr. de untdelemn, turnându-l 
„câte puțin şi mestecând mereu, până e 
totul gata. 

Gălbenușurile lăsate deoparte, se 
treacă şi ele cu bucățele de carne de 





pasăre sau suncă date prin mașina de tocat. Se adaogă 2-3 


castraveți miei în oțet, tocați foarte mărunt ŞI O lingură sau 


două din sosul pregătit mai înainte. Se adaugă sare și piper 


după gust, Cu această compoziţie se umplu ouăle cu vârf. 
Se toarnă sosul în farfuria cu care vor fi servite la masă, 


șI peste sos se aşează jumătăţile de ou umplute, având griță 
ca să nu se murdărească albuşul. Se așează împrejur foi de 


salată verde sau aspie tocat. 


f 


OUĂ UMPLUTE CU CIUPERCI. 


De pregătesc întoemai ca cele de mai sus. Se înlocuesc E 


castraveții în oțet cu ciuperci undite și tăiate toarte ană Sale St ADA aa 


Sanda Marin za Carte de Bucate —— 2. : | : | oră bat : | 17 a, ati 
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OUĂ UMPLUTE CU SARDELE. 
E RN INN O IONII 


Se fierb ouăle tari. După ce s'au răcit, se curăță şi se tale 
în lung. Se scoate cu grijă gălbenușul din albuș, fără ca albușul 
să se sfarme. Gălbenuşurile se pun într 'o strachină şi se adaugă 
la 6 ouă : 2-3 sardele (în untdelemn) dela care s'au scos oasele, 
cam 50 gr. de unt proaspăt și o linguriţă de pastă de „,anchois' 
ce se cumpără gata. Loate acestea se freacă bine până ce ob- 
ţinem o pastă omogenă cu care se umplu albușurile. Se aşează 
pe o farfurie și se pun înprejur frunze de salată verde. 


OUĂ UMPLUTE CU SOS DE MUŞIAR. 


Se fierb, se curăţă și se taie ouăle ca mai sus. Se scot găl- 
benușurile și se dau prin sită. La O ouă, se pun două linguri pline 
de muştar, 2 gălbenușuri crude, sare şi 150 gr. untdelemn. 
Se freacă, turnând câte puțin untdelemn, ca la orice maioneză. 

Deoparte, se spală și se curăță de oase trei sardele de 
Ljissa, se taie în bucățele mici; deasemenea se mai taie foarte 
mărunt câteva capere și 2-3 castraveți mici în oțet. Loate astea 
se amestecă cu jumătate din sosul de mai sus, şi cu această 
compoziție se umplu cu vâri jumătățile de ou. Deasupra se 
pune pe fiecare câte o capere. Sosul rămas se toarnă într'o îar- 
furie, iar peste el se așează cu grijă ouăle. Se garnisesc prin- 
prejur cu frunze de salată verde sau felii de ridichi de lună, 
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OUĂ CU GÂTURI DE RACI. 


Se fierb, se curăță şi se taie 6 ouă în lat. Se taie câte o 
bucăţică din vârturi, ca să poată sta ouăle în sus, ca păhărelele. 

Se scot gălbenușurile, se dau prin sită. Din aceste gălbe- 
nușuri, se pune ca o lingură deoparte; va servi spre a îm- 
brăca ouăle, la sfârșit. 

Celelalte gălbenuşuri se freacă cu o linguriţă de muștar, 
un gălbenuș crud, sare şi lămâie. Untdelemnul se pune puțin 
câte puţin, cam 150 gr. Se face o maioneză legată, care se ames- 
tecă cu gâturi şi labe de raci, sau resturi tăiate mic de peşte, 
ca șalău, nisetru, morun, ete. Cu această compoziție se um- 
plu ouăle cu vârt, acoperind ȘI albuşul până la margine. Se 
netezește cu o lamă de cuţit muiat în apă. Se presară gălbe- 
nușul dat prin sită, iar deasupra se pune câte o bucăţică de gât 
de rac sau o capere. Se așează pe farfurie ȘI se pun înpre- 

: „Jur irunze de salată sau aspic tocat. 
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OUĂ RĂSOOAPTE CU S0s PICANT.. 





Se fierb pula tari. Când sunt reci se cojesc, se taie Fola ai Pa 
rotunde, și se așează pe o farfurie unele peste altele. e ci OO 

Deoparte se face un sos de muștar cu ou și anume: Pentru ae OR 
șase ouă tari se pun într'o strachină o linguriţă de muștar, 
trei gălbenușuri crude ȘI un praf de sare. Se freacă cu o lin- Pi 
gură de lemn până sa amestecat oul cu muștarul, apoi se 
adaugă puțin. câte puţin untdelemnul, cam 150 gr. la canti- 
tățile de mai sus. Când sosul e gata, se pun în el 2- 23 castra- 
veţi în oțet ca şi capetele de albuș 
răscopt, toate tăiate foarte mărunt. 
Se potriveşte de sare și de acru. E 
bine ca sosul să fie puţin mai sărat. 
Acest sos se toarnă peste feliile de ou 
așezate . în farfurie și împrejur se pun 
toi de salată verde și felii subțiri de ridichi. 
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Se fierb ouăle tari. Când s'au răcit se cojesc și se tale în 

două, în lung. Se așează pe o farfurie și se toarnă deasupra un 

E; strat de maioneză, pregătită cu muștar şi la care sa adăugat 
| și o lingură bună de smântână (la 2 gălbenușuri o lingură de 
DP smântână şi o linguriţă rasă de muștar). Peste fiecare ou se 
| așează o frunzuliță de salată verde sau bucățele de măsline, 


SALATĂ DE SARDELE DE LISSA. 





Se curăță bine sardelele. Se spală şi se lasă câtva timp 


in apă rece. Se aşează apoi pe o farfurie lungă şi se pun prin | 
prejur felii de ceapă tăiate subțire, felii de pătlăgele roșii şi - 


măsline. Se toarnă deasupra untdelemn și oţet. ae ere at ANI i 





Se curăță Da i se N și se lasă câteva ore în apă î.C 





rece, ca să se desăreze. Se taie bucăți. Se pregăteşte o. salată 3 
de cartofi, se așează într'o farfurie şi deasupra se pun “bucăz. a 
tele de scrumbie. Se garniseşte cu felii de ceapă tăiată subțire n 
ȘI măsline. Salata e gustoasă când e pregătită cu o oră—două N zi 





mai înainte de a fi servită, L/a tel se prggate ȘI din cherei e 
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“SALATĂ DE ICRE DE CRAP. 


„ Procedeul e același, doar că icrele spălate au culoare mal Îru- 
„ moasă, însă nu se leagă la bătut ca cele ic analaLe 
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SORUMBIE MARINATĂ.. 
RR 


Pentru marinată se aleg serumbii “sărate CU lapţi : se cu- 
răță şi se scot oasele. pe taie bucăţi și se așează într'un borcan, 
lar peste ele se toarnă următorul sos: se ireacă bine lapţii 
într'o strachină cu o lingură de lemn, se pune untdelemn RI 
puţin câte putin ȘI se subție cu oțet până se face un sosalbi- 
clos. pe adaogă foi de dafin, măsline ȘI boabe de DAI 


MA SLINE MARIN ATE 


„Se spală măsline mari, trumoase şi se pun întrun bor. 
can, aşezând printre rânduri la 14 kg. e o. frunză” de. 
pătrunjel verde, o frunză de dafin, 2-3 felii de lămâe. Se 
toarnă deasupra oțet de vin fiert răcorit şi potrivit de acru. 
Deasupra se pune un strat subțire de untdelemn bun. Borca- 
nul'se leagă şi se poate păstra astfel şi câteva săptămâni. 
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SALATĂ DE ȚÂRI. 


e 
Pi 


Se coc țârii pe maşină șI se bat cât sunt calzi pe fundul 07 PI 
de lemn, cu dosul unui cuţit sau CU pilugul dela piuliță. Se TR | 
curăță de pieliță, de oase şi se scarmănă în fășii subțiri de tot. Pi 


"Su 


« 


Se opăresc cu oțet (dacă e prea acru oţetul se îndoeşte: cu apă) bu 
și se amestecă cu foi de mărar alese și spălate și cu coade pt 






de ceapă verde tăiată mărunt, Inainte de a. servi se adaugă 
untdelemn. 





Icrele se spală, se curăţă de pielițe ȘI se scurg de apă. 
Se sărează şi se pun într'o farfurie de tablă la foc, pe 0 cratiţă 
cu apă, până se înroșesc. Deoparte se înmoaie în apă o bucată RE 
de miez de franzelă, se stoarce bine, se freacă cu puțin untde- IE 
lemn și apoi se amestecă cu icrele. Se bat cu o furculiță și se 
pune untdelemnul puţin câte puţin, ȘI lămâre după gust. La DN | 
200 gr. icre se adaugă cam 50 gr. miez, de pâine ŞI 200 gr. y î 
untdelemn. Aaa „e A 

Sunt mult mai gustoase servite cu ceapă tăiată alia 


SALATĂ DE ICRE DE ŞTIUCĂ. 


Icrele de știucă se pot pregăti spălate sau nespălate. 
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Icrele se spală şi se curăţă de pielițe i, se mai aleg SI 3 
ȘI în timpul bătutului) apoi sunt puse cu sare într'o pânză rară . 
și se lasă cel puțin 12 ore la rece, ca să se scula a complect 
de apă. 

După ce sunt scurse, se pun întrun castron, unde vor a 
bine bătute cu furculița. Inainte de a se începe lucrul se des- | 
part din ele ceva mai puțin de un sfert din cantitatea lor, 
și se lasă la o parte. Celelalte sunt bătute cel puţin 1 oră 
“punându-se alternativ lămâie cât trebue și untdelemn, PAIE 
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câte puţin. Când sunt gata se amestecă cu icrele tăsate la o A 
parte. Acestea fiind întregi, bob de bob, dau aspect frumos ă 
| „icrelor bătute. Se aşează pe faruri și se garnisesc cu măsline. pu TA 
și frunze de salată verde. ai e da OMDORII 
| +3 Ta 250 gr. icre, intră cam 200 gr. iti lezat put Se dă 
SALATĂ DE _ICRE NEGRE. | i NA dea not 0 III 
| “Salata se pregăteşte din icre tescuite, care trebuese fre- i 
| ARĂ cate într'o piuliță de marmoră. Când nu avem piuliță, se pot Să 
| ta freca într'o strachină cu o lingură de lemn. Se adaugă miez 
| de franzelă muiat în apă şi stors bine, cam jumătate din can- zf Pg 
| titatea icrelor. Se freacă bine, până ce pâinea e complet ACM 


amestecată cu icrele. Se adaugă untdelemn câte puțin şi lă- 
mâie. Dacă icrele nu sunt prea sărate, se mai adaogă sare după 
gust. “Lrebuesc frecate cel puțin o Jumătate de oră. la 100 sei 
gr. icre, se cere cel puţin 100 gr. untdelemn.  . : 

Se aşează frumos pe farturie ȘI se garniseşte cu aspic, 
felii subțiri de ridichi de lună și frunze de salată. i 

Salata se poate îmbrăca în aspic. Pentru aceasta avem. 
nevoe de'o formă de tablă dreptunghiulară (pag 278), pe pro- 


cedează întomal ca pentrii salata rusească în aspie ADAR, 22. 
/ 


SALATĂ DE, CREIER. Aa eu Ata A | a i ja 





be Herbe creierul (pag. 145). După e ce s'a 'răcorit, se pisează 
în piuliță de marmoră, sau se freacă întro strachină, ŞI, SEE 
amestecă cu puţin miez de pâine muiat cu lapte și stors. se. 
“freacă bine cu lingura, de lemn, adăugând câte puţin ud Ia Aa 
lemn. odată. Se pune lămâie, sare și: piper. după gust. € i (i. at Caii 
dorește, poate să adau ge înainte de a. servi şi puțină ceapă eta 
tocată mărunt. Se aşează frumos pe tarturie, se > pun împrefi E pate 
foi de salată verde A, măsline. i, | pe 
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SALATA DE MĂSLINE. 


Se scot sâmburii, măslinele se dau prin mașina de coca a 
carne sau printr'o sită. pe face apoi întocmai ca salata dei icre 0000 a 
negre. Când salata e gata, se adaugă ceapă tăiată mărunt îi 0 ŞĂ 
și se garniseşte cu măsline, aspie sau frunze de salată. 00 RR 
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SALATĂ DE RACI. 


Se fierb racu (pag. 75). După ce s'au răcorit se curăţă, 3 AER 
scoțând ȘI mațul din coadă. Se aşează gâturile ȘI labele peo  . 
farfurie, în formă de piramidă. Cojile, după ce sa îndepărtat 
stomacul, se pisează cu totul într'o piuliță de marmoră. Se 
adaugă o bucăţică de miez de pâine muiat în zeama în care 
au fiert racii şi stors bine. Se pisează totul împreună, adă- 
ogând câte puţin oţet sau zeamă de lămâie și apă în care au 
fiert Tracii. Be trece printr” o sită fină și se freacă, mai adăogând 
untdelemn, puțin câte puţin, ca la maioneză. Se subție, după 
plăcere, cu lămâie, sau zeamă dela raci, dacă nu e prea sărată. 
Se toarnă peste gâturile de raci aşezate în farfurie. 
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SALATĂ DE MELCI 


Se fierb melcii (pag. 78). Se scot din scoică cât sunt fier- 
binți, cu un ac mare. Se pregătesc cu oțet, untdelemn, sare și 
piper. Se servesc cu salată verde. 


SALATĂ RUSEASCĂ. 





Se pun într un castron în cantitățile și proporțiile dorite. 
cartofi și morcovi fierți, tăiați în cuburi cam de 1 cm., fasole 
verde şi albuş de ou răscopt, tăiate în bucățele mici, mazăre 
boabe. Deoparte se face următorul sos : Se trec prin sită găl- 
benușurile răscoapte rămase, se amestecă cu puțin muștar, 
se adaugă sare şi untdelemn puţin câte puţin, ca la orice ma- 
ioneză. Se subție cu lămâie sau cu oțet. Când e gata, se toarnă 
peste zarzavatul tăiat. Se amestecă şi se lasă la o parte vreun 
sfert de oră, ca să se îmbibe cu sos. Apoi se gustă și se potri- 
vește după plăcere de. acru şi de sărat. | 

Salata rusească poate fi servită în diferite ipac 

I. Cu mmoneză : Se aşează salata pe o farturie lungă și 
„se netezeşte cu lingura. Se toarnă deasupra un sos gros de mMal0- 

neză, ŞI se garniseşte cu cozi de raci, cu felii 5 ou râscopt = 
ȘI foi de salată verde. | 
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PEŞTE RASOL CU 505 PICANI. 
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2. ÎN aspic : Se toarnă într o formă simplă, Lotundăe aspie 
cam de un deget şi se lasă să se întărească. Se aşează apoi cu. 
grijă salata, astiel ca să nu atingem pereții formei şi să ră- 
mâie între formă şi salată un interval tot cam de un deget. 
Salata se îndreaptă pe margini cu uni cuțit udat din când în 
când în apă. In acest interval se toarnă aspicul abia călduţ, 
ca să se lipească de pătura de aspic din tund, fără totuşi ca s'o 
topească. Se dă la rece, Când e întărit se bagă forma în apă 
caldă o clipă ȘI se răstoarnă pe farfurie. Se garniseşte împrejur 
cu aspie tăiat mărunt. 

3. Cu şuncă : Se taie cu grijă felii egale de şuncă. Dacă 
cumpărăm şunca tăiată o cerem puțin mai groasă, ca feliile 
să nu fie deloc sfărâmate. Din feliile de şuncă se fac cornete 
(ca orice cornete de hârtie), sau simple rulouri şi se umplu cu 
salată. Se garnisesc cu ridichi de lună, aspic și foi de salată. 


VINEGRETĂ _(Salade de boeul). 





Se face întocmai ca salata rusească. Se adaugă î insă carne 
rasol sau triptă, tăiată în, bucățele mici. 


PIEPT DE PASĂRE CU SOS PICANT. 





Pieptul de curcan tăiat felii e așezat pe iariurie. Be toarnă 
deasupra un sos făcut întocmai ca la ouăle cu sos picant (pag. a 
IQ). Se poate pregăti și din piept de „găină rasol. 





Se poate face din nisetru, morun, cegă, şalău. Din peştele 
fiert se scot oasele cu grijă, se îndepărtează pielea şi se aşează 
pe iariurie. Deasupra se toarnă un sos ca la ouăle CU SOS s picant 


(pag. 19). 





MAIONEZĂ DE, PASĂRE CU_ANDIVE. 


Pieptul de curcan rece, curățat de piele, e desfăcut în ia aaa 
făşii mici şi e amestecat cu o cantitate dublă de andive spă- 0 GRI 
late bine, tăiate în lungime, şi pregătite ca salată cu Ma . = a ECĂI 
și untdelemn. Se aşează pe o fariurie, iar deasupra se toarnă aa 
Un sos nu prea gros de maioneză cu muștar (pag. 33). Se 2azl ca 
nisește cu aspic tocat şi felii de ouă răscoapte. Pieptul de curcan 
poate fi înlocuit cu rasol de găină. lia ARI 
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“mai rămâne nici o urmă de s sânge. Capul trebue să fie NA 
„cuprins. de apă, căci partea care stă la aer se înegreşte. Se 
pune să fiarbă apă într'o oală î încăpătoare (cam 4 litri pentru | 
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un cap mijloeiu de vițel) adăugând o lingură de sare, o ceapă. A 
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într O formă sau un castron impreună CU ureei 
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Intre timp zeama se mai pune la foc și se lasă. să mai 
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iarba, atât cât punând câteva picături pe o farfurioară; acestea i, 

se întăresc bine la rece. Se strecoară ŞI se limpezeşte, bătând CU A a 
“încetul un albuș de ou. Se strecoară încă odată printr'o sin | 
„deasă se toarnă peste carne și se dă la rece să se. întărească, | 

e răstoarnă, băgând forma O. clipă. în apă fierbinte. 
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CAP DE VIȚEL CU MAIONEZĂ. 
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Se pregăteşte și se fierbe capul ca mai sus, Se curăţă 
carnea de pe oase, se aşează pe o farfurie. Be pregăteşte O maio-. 
neză cu puțin muștar (pag. 33) și se toarnă deasupra. Imprejur 
se fac mici movilițe alternând din aspic, capere, sardele: d 
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Se curăţă şi se spală bine curcanul. Se taie aripele, pila 


„rele și gâtul, fără piele. Se taie pe şira “Spinărit ȘI se desprinde 
„pielea cu. câtă carne, se ține petea. e o ca 
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Toată carnea de. pe oase se trece de două ori prin maşină, 
fa împreună cu 2 kgr. de carne de vițel sau de purcel. Se treacă 
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„Piper. Se așează pielea pe un fund, se. întinde un strat de toc 
„cătură cam de 2 degete grosime. Deasupr a se, aşează fășii « 


.. “slănină crudă, ficat de pasăre, limbă afumată, bucăţi. de piept 
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pielea, 'se au d. galantinei « O. ioan rotunda, Se inveleste.. toata 


în zeama clocotită, care trebue s'o acopere cu 2 degete deasu- 


făcut, din zeama în care a fiert. (Vezi C ap de vițel în aspic). > 


PIETII DE PORC ŞI VIȚEL_ (Băcituri) . de ada | ae 0 SRO III 





„carnea în farfurii. Se pot adău ga. felii de lămâie și de ou Aa A 
răscopt. Zeama se curăță de grăsime și se lasă să se tim e SA E că) 


„peste carnea din farfurii și lăsată să se prindă. Inainte dea. e 0 
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strâns întrun şervet sau pânză subțire, care se leagă bine Ma aa 
RE Se mai leagă şi la mijloc cu 2-—3 rânduri de sfoară, 


ca să nu se desfacă şervetul. Se fierb oasele în apă cu zarzavat, 
până iese toată tăria din ele. Se scot oasele, se pune galatina mă ARD 


pră şi se lasă să fiarbă 21 ore la foc moale. Se dă deoparte 


ȘI se mai ține o oră în zeama ei. Se scurge, se scoate şervetul pi ARII 


care se clăteşte î în apă fierbinte și se înveleşte strâns pălantina 
cum a fost mai înainte. Se pune la presă între două funduri OO 
de lemn cu o mică greutate deasupra. pe lasă până se răceşte a dA MORI 
de tot şi se scurge zeama. Be scoate din șervet, se pune 5 minute ale 


în gura cuptorului, se dă deoparte. Se garnisește cu aspie € 
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Piftiile se pot face din picioare și urechi ja porc și din pi e ci 0 


cioare de vițel. Mai gustoase sunt amestecate, NI 
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Se pun la fiert două picioare de porc şi două de vițel, i RRII 
toate bine spălate și curățate, într'un vas cu 2 litri de apă Trece. a 


Se lasă să fiarbă descoperite la TOc MIC, ȘI se ia spuma din când Per 


în când. Se sărează. Sunt gata atunci când carnea se desface i pa i 
ușor de pe os. Se scot oasele înainte de a se răci și se aşează i. DP 


pezească. Cui îi place, poate să pună puţin usturoiu pisat în Ru stai III 
strecurătoare prin care va îi trecută zeama. Aceasta e Eta Darie a RI 


servi se pot răsturna, ştergând. fundul tarfuriei cu un șervet. AO DIR 
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Se fac din curcan, gâscă, pui. Sa, ciităță pasărea, "se “vase Spa 
alegând bucățile potrivite pentru piltii. Se pune apa să fiabil e it 
intr o cratiţă, potrivind să fie atâta cât să le. cuprindă. Când A Si 
apa dă în clocote, se pun labele și capul, a stu e pe rând, ai 
i se cade daăi e cu PRO 
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PATE DE FICAT. 


„Se spală ficatul (maiul), se curăță cu grijă să nu rămâie 
nici o urmă de îiere, care poate amări ficatul. Ca să rămâie 
alb se ţine câteva ore în lapte. Intr'o cratiţă se pune apă cu 
sare la fiert. Când apa clocotește, se dă drumul ficatului și 


se lasă să fHarbă vreo cinci minute. Putem adăuga la fierto 


bucată de grăsime de gâscă, sau, în lipsă, unt. Se încearcă de e 
gata cu o furculiță în partea mai groasă a ficatului. Dacă, 
apăsând, nu iese deloc sânge sau apă înroşită, ficatul e su- 
ficient de fiert. Se dă cu cratiţă cu tot la o parte, se acopere 
ȘI se lasă să se răcească în apă. = i aul 
Când sa răcit se scurge bine de apă, se taie din mijloc 
o bucată sau două, irumoase de ficat, care se vor lăsa întregi 
în pate, iar restul se dă prin sită, împreună cu 2 gălbenuşuri 
răscoapte. | | 
„Această pastă se pune într'un castron și se freacă bine, 
impreună cu o bucată bună de unt proaspăt (cam 150 gr. 
la un ficat frumos de gâscă) până se face ca o alifie. | 
Se așează pe farfurie bucăţile de ficat rămase întregi, 
se pune deasupra pasta în formă de movilă netezind-o cuun 
cuțit muiat mereu în unt topit. Se garniseşte cu aspic tocat 
mărunt. Se poate îmbrăca în aspic, întocmai ca salata ru- 
sească (pag. 22) 


FICAT IN ASPIC. 


Se fierbe ficatul (maiul) ca mai sus. După ce s'a răcit se 
tale în felii groase ca degetul. Se așează frumos pe farfuria 
cu care va [1 servită, se garnisește cu felii de castraveți în oțet și 
telii de ou răscopt. Se toarnă deasupra aspicul. Operația aceasta 
se face a rece şi pe masa unde se va lăsa aspicul să se răcească. 


Farturia nu mai trebue mişcată, căci altfel se mișcă ficatul, 


oul şi castraveții din aspic, și se strică aranjamentul făcut la 
inceput. fe 


CREIER IN ASPIC. 


Creierul e spălat și curățat de pielițe (pag 145). Se 
Herbe în apă cu sare, se lasă să se răcească și se scurge bine: 


de apă. Se taie felii și se aşează în farfurii întocmai ca și 
“Hcatul. ză ce Cit a 
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SALATĂ DE VARZĂ ALBĂ. 
Se 


in ŞI se sărează 
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dimâle, piper a 
amestec 


Se tale varza foarte f 
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tate de oră. Ge stoarce cu m 


lemn şi oțet ș 
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: VARZĂ ROŞIE. 


Ga DIE vatiza foarte fin. Deoparte se pune la a bă 
„oţet de vin îndoit cu apă şi cu sare cât trebue. ta la ar fi 
“la. 0 căpățână mare de varză, o ceașcă. plină de . ei = 

Se toarnă oţetul clocotit peste varză și se amestecă bine câteva 
minute cu o lingură şi furculiță de lemn sau de os. (Lingurile 
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- de metal coclesc îndată în oțet) iei ai a 0 et e no a RARI 
Varza astfel pregătită se poate ţine în borcane. bine aco- 
„_perite și câteva săptămâni. Inainte de a servi la masă se e odaugă 
untdelemn, două linguri pline la o iarfurie de Varză. (i 


AA DE SFEOLĂ. 


Sfecla pentru salată se poate pregăti fie coaptă 1a cuptor, . 

fie fiartă. In acest din urmă fel, se spală, se pune la foccuapă | 
rece, care trebue s'o cuprindă bine. Și întrun fel și altul e gata 

când înfigând o furculiță sau un cuțit subțire, i ntră Uşor, fără 
rezistenţă. După ce se răcește. se curăță de coajă şi se taie în 
felii. Se sărează și se toarnă oţet. Se pot păstra astfel în borcane. E 
“bine acoperite, la rece, câteva săptămâni. Inainte de a Servi,. 
„cine doreşte, poate pune untdelemn sau hrean. ras. . 


$ 4 
. 


SALATĂ DE PRAZ. 


4. Prazul se poate face salată crud sau fiert. In- acest. din Să 
urmă fel, se pune prazul curățat și tăiat în bucăți de 5—6 Cm. Sa 
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„cu apă fierbinte la foc și se lasă să dea vreo două clocote. Pra- d 

| “zui fierbe repede, şi se bagă de seamă să nu se sfarme. cope So SRR 
se face sosul din untdelemn, oțet, sare şi piper, cu sau papa 
muștar, şi se toarnă peste prazul scurs de apă și răcorit. Cu 
acelaș 505! se ace și prazul crud 
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SALATĂ DE CARTOFI. 


> ie d Ă i E m . = E 


„Se fierb cartofii cu coajă și încă -fierbi nți se curăţă şi se. AI 
taie în felii subțiri. Deopatrte se pregăteşte. sosul cu “untde- 
„lemn, oțet, sare, piper, cu sau fără muştar, şi se toarnă ae sie 
„cartofii încă fierbinți, pentru ca aceştia să se imbibe cu sos. î 
După ce s'a răcit, cine doreşte pune. feli ii subţiri de ceapă. ÎN 
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„sara DE FASOLE BOABE, 


Ț pă 
- a d dna mita ma d 


să Se fierbe fasolea pag. 196) cu fa “pătrunjel, o 
 ecapă şi sare. Când e gata, se scurge bine, Se scoate celălalt Zar- 
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zavat și cât e încă Herbinte se iezi cu sosul de oțet ȘI unt 


delemin, pregătit deoparte. Se adaogă felii de ceapă. 


SALATĂ DE CARTOFI ŞI FASOLE BOABE. 


Se amestecă fasolea şi cartofii fierți şi se pregăteşte ca 
mai Sus. 


SALATĂ DE FAS OLE VERDE. 





Pentru salată se preferă fasolea grasă. Se curăţă, se spală 


și se pune la fiert cu apă fierbinte. Când e gata se scurge ioarte 


“bine de apă şi se amestecă cu sosul de untdelemn, oțet și sare. 


Cine doreşte, adaogă mujdeiu de usturoiul (pe ZE pag. 34). 


SALATĂ DE CONOPIDĂ. 


Be curăţă conopida, se rupe în buchete MICI Și se pune la . 


fiert cu apă clocotită (pag. 205). Se lea bine 9< apă ȘI se. 


pregăteşte ca salata de cartofi. 


SALATĂ DE SPARAN GHEL.. 





Se curăță sparanghelul de fibrele tari, și se rupe cu mâna . 


—nu CU cutitul — în bucăți de 3—4 centimetri. Rupând spa- 


ranghelul cu mâna, se alege din el numai partea fragedă, pe. 
când cu cuțitul am tăia partea lemnoasă, care nu trebue în- 
trebuințată. Se tierbe sparanghelul cu sare, de preferință cozile - 
deoparte și vâifurile de alta, căci acestea fiind mar: fragede, 
sar sfărâma. fierbând prea mult, Cum sunt gata se scurg, 


și se pregătesc ca și salata de cartofi. 


SALATĂ DE _ȚELINĂ. 


Se fina țelina întocmai ca şi sfecla. Când e aaa se 
curăță, se tale felii. și se amestecă cu un sos de oțet, untdelemn 
ȘI muștar. Se poate face salata de ţelină și crudă. Se taie ca 


fideaua pe răzătoare, se opărește cu apă clocoțită. se scurge 


bine și se face apoi întocmai ca mal sus. 


SALATĂ DE PĂTLĂGELE. ROŞII $ 


Se aleg roşii rotunde, nu prea coapte ȘI st mărime potri- 
vită. Se spală, se taie felii și se aşează în farfuria de salată. 
Se face deoparte sosul de untdelemn, oțet, sare și piper şi se 


toarnă deasupra fără să se amestece. | Lai 
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SALATĂ DE COZI DE SPANAC. 


Toate codițele rupte dela spanacul ales pentru mâncare, 
se spală în câteva ape, controlând să nu fi rămas bucăți de ră- 
dăcină sau cozi stricate. Se opăresc cu apă clocotită, lăsându-le 
să dea un clocot. pe scurg și se amestecă cu un sos pregătit 
din untdelemn, oțet, sare și piper. Castronul în care se face sa- 
lata se ireacă puţin cu un căţel de usturoiu tăiat în două. 
Se garnisește cu felii de ou răscopt. | 


SALATĂ DE CIUPERCI. 





Se curăță ciupercile, se spală și se pun să fiarbă în apă cu 
sare şi puțin vin alb. Când sunt gata se scurg, se taie felii 
nu prea subțiri. Se face sosul din untdelemn, oțet, sare și 
piper, ca pentru orice salată și se amestecă. Se adaugă frunză 
de pătrunjel verde, tăiat foarte fin. 


SALATĂ DE PĂTLĂGELE VINETE. 


Pătlăgelele vinete se coc numai pe jăratec. Se țin pe foc 
până încep să se moaie, şi se înegrește coaja. Cât sunt încă 
Herbinți se curăță cu grijă de coajă, se spală bine în apă rece, 
ca să nu rămâle nici cea mai mică firimitură de coajă înegrită 
ŞI se pun pe un fund de lemn. Se apasă puţin cu mâna ca să 
se scurgă zeama și apa din ele și se toacă cu un cuțit de lemn. 

Se pun întrun castron, se sărează și se bat bine cu furcu- 
ţa, punând untdelemn îndeajuns. La o vânătă mijlocie intră 
100 gr. untdelemn. Oţet se pune după voie, deasemenea și 
ceapă tălată mărunt. 

La începutul verii, când vinetele sunt încă scumpe, se 
sporesc cu dovlecei fierți în părți egale. 

be aleg dovlecei tineri, fără semințe, se rad de coaje și 
se pun la iiert în apă sărată. Cum sunt gata se pun într'o pânză 
să se scurgă bine de apă. Lrebue ținuți așa cel puţin o oră. 
După ce sau scurs, se toacă împreună cu vinetele și se pregă- 
tesc ca mai sus. 


SALATĂ DE ARDEI COPŢI. 


Se aleg ardei grași cât mai netezi. Se coc pe mașină, cu 
grijă ca să nu se ardă. Se pun într'o cratiţă, unii peste alții, 
cu sare, se acoper și se lasă astfel vreun sfert de oră. Se curăță 
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_pieliță, se spală bine î în apă rece ca să rămâle > foarte curaţi e cal 
și se scurg. Deoparte se face sosul cu untdelemn, oțet și sare, 
se ia pe rând câte un ardei, se moate bine în acest sos Și se 700 a 
așează în farfuria de salată. De obiceiu se servește salata de 
vinete împreună cu cea de ardei şi se garnisesc cu felii de roșu. 
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E, o salată de vară, care se face din toate zarzavaturile 
| ce se pot mânca crude ca : roșii, ardei, castraveți, ceapă, tăiate 
toate în felii subțiri, la care se adaugă felii de cartofi fierți. . 
Se face sosul deoparte şi se amestecă, pe adaugă măsline 
șI felii de ouă răscoapte. 


SCORDOLEA DE NUOI. pi 
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Se curăță nucile de coajă și se pisează bine într'o piuliță 


de piatră. Se adaugă o bucată de miez de pâine albă, mutat în de 


apă şi stors bine și puțin usturoiu după plăcere. Se freacă bine 
într un castron, punând câte puțin untdelemn, până se face ca 
ca o cremă untoasă. Se adaugă sare și puţin oțet sau zeamă O 

De serveşte cu raci fierți, cu rasol de pasăre, salată de 
castraveți, de sfeclă, ețc. Se poate servi și ca sos, atunci se O 
subție cât trebue cu puţină apă. cz ARO 
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CAPITOLUL, II 


SOSURI ȘI UNTURI 





| A. SOSURI ai A 
$OS MAIONEZĂ. TES ae PI TRI Poza “a 
Proporția e de 100—150 gr. de untdelemn pentru fiecare 
gălbenuș. Punem -2 gălbenușuri într un castron, cu o jumătate OO 
linguriţă zeamă de lămâie, un prai de sare și puțin piper alb. seo RM 
Se freacă cu o lingură de lemn, până ce gălbenușurile sunt 
bine amestecate. Abia atunci începem să punem untdelemnul 00 AN 
picătură cu picătură. Se freacă mereu, punând din când în când e 
și puțină lămâie, în totul pentru 2 călbenușuri, zeama dela o 
lămâie mică. Când maioneza începe să se îngroașe, putem în- a 
cepe a pune și câțe o linguriţă de untdelemn odată, dar nu mai ca a ARB 
mult. SA Al 
Dacă se întâmplă să se taie în cursul preparărei ei, punem sapa 98 
un gălbenuș de ou întrun alt castron, începem să-l mestecăm sea 
cu o lingură de lemn și apoi cu o linguriţă punem puţin câte e NR 
puțin din maioneza care sa tăiat, până e amestecată toată. Sa 
Dacă maioneza e reușită dar prea groasă, o putem subția 
cu 0 linguriţă de apă. 





SOS MAIONEZĂ CU SMÂNTÂNĂ. a AR 


Se pregăteşte maioneza ca mai sus și când e gata se adaugă 
la 2 gălbenușuri 2 linguri pline de smântână groasă. Sporește 
maioneza şi în acelaş timp îi dă un gust fin. 







SOS MAIONEZĂ CU MUȘŞTAR. 


„Se pune dela început, odată cu ouăle, în loc de piper, o 
linguriţă de muştar de fiecare gălbenuşș. Se lucrează ca şi 


Sanda Marin — Carte de Bucate aa - 
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SOS DE SARDELE. 
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maioneza “simplă. Si aci se Data pune Gasiri e gata, O lingură 
de smântână de fiecare gălbenuș. 


2003 


s0s RAVIGOTE. 


Se face un sos de mustar ca mai sus. Se adaugă O linguriţă i 
de tarhon, ună de hațmaţuchi, una de pătrunjel, una de cozi 
„de Sile verde, toate tăiate toarte fin. | 


SOS _TARTAR. ia 









„ Blementul principal. în acest sos: e șalota, un , fel de ustue 0 R 
roiu franțuzesc, cu gust de ceapă. Poate fi înlocuit la nevoie RR 
cu arpagic sau ceapă verde tânără. e i, 

Se face sosul maioneză cu muștar, ca mai sus. Se căra a lâ 
puţin arpacic, un castravete în oțet, o linguriţă. de Ca DEGI 
ȘI una de verdeață (tarhon şi pătrunj el toate tăiate foarte TAI 


Se fierb două ouă e ia Se dă gălbenușul prin sită, 
se pune o linguriţă de muştar, un gălbenuș crud, sare, paţină 
lămâie, și se face cu untdelemn un sos ca cel maioneză. Când 
„e gata, se pune albuşul răscopt, un castravete în oțet 4 puţine 
cozi de ceapă, toate tăiate ioarte fin. 


- 


aa 





pi 


Se face sosul. maioneză CU muștar ca mai sus. Se adaugă 
2—3 sardele de Lissa curățate, spălate și tocate, câteva ca- 
pere ȘI O linguriţă de pătrunjel, toate tăiate fin. 


599 DE MUŞTAR. | | a pu 





Se freacă două lingurițe je muștar CU 100 “gr. uită) SO + 
turnat picătură cu picătură. Când e gata se subție CU “puţin Și SI: 
oțet de vin, zeamă de lămâie sau cu apă. PRO IA 


MUIDEIU DE USTUROI. << aaa) a a 





Se curăţă câțiva căţei de usturoiu şi se sfărâmă cu puţină 
sare în piuliţa de lemn până se face ca o alifie: Se pune în So- 
sieră ȘI se toarnă deasupra zeamă de supă sau aa caldă 
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SOS DE USTUROLU. MA 


Se tace un rântaș alb din lingură de unt cu W lingură de 
iăină, Be stinge cu 0 ceașcă de zeamă de carne sau de zarzavat 


sau chiar apă. Se adaogă o lingură— două de oțet, sare și câțiva 
) 


căţei de usturoiu bine sfărâmați în piuliță. Se lasă să fiarbă - 


10 minute la foc mic. Be servește la rasol. 


SOS DE MĂRAR CU SMÂNTÂNĂ. 


si Se tace un rântaș alb din 15 lingură de unt și 1/ lingură de. 
iăină. Se stinge cu o ceașcă de lapte. Se amestecă cu două | 
inguri bune de smântână, mărar tocat fin și sare. Se ține la 
toc potrivit să dea câteva clocote mici. La foc mare, smân- 


PF 


tâna se tale. | je 


SOS DE MĂRAR CU 0U. 


Se trage o Jumătate lingură de unt cu tot atâtă făină... 
Se stinge cu o ceașcă de supă. Se pune mărarul tăiat fin. In- - 
ainte de a se servi se pune puţin oţet de vin sau zeamă. de . 


lămâie şi se bate cu un gălbenuș de ou. 


SOS DE HREAN 


Se treacă un gălbenuș de ou cu o lingură de smântână. 
Se pune o lingură de hrean ras și puţină sare. Se ține puţin la 
toc, iără a lăsa să fiarbă. Când e aproape de servit se pune oțet. 


„după gust. 
SOS DE ROSII. 


5e spală câteva roşii frumoase, se rupe bucăți și se 
pun să tiarbă ; se trec prin sită se adaogă sare, o bucăţică 
de zahăr unt proaspăt cât o nucă și o coadă de pătrunjel 


verde, pe lasă să mai fiarbă până se îngroaşe cât trebue. In- 
amte de a servi se scoate pătrunjelul. SN 
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Se face un rântaș alb cu o jumătate lingură de unt sitot 
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atâta făină. pe stinge cu o ceașcă de supă. Se adaugă 8— 10 a NI > SAGE 


roşii frumoase și coapte, rupte în bucăţi, o frunză de dafin, 
puțin pătrunjel verde, o bucăţică de zahăr sare, cine doreşte 


ȘI piper. Se lasă să fiarbă'la foc mic, până ce roşiile se fac ca 
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o piurea. Se trece prin sită, se lasă să mai dea vreo două clo- 
cote. Dacă ni se pare prea gros, se mai subție cu puțină zea- 
mă de carne. După ce sa luat de pe foc, se adaugă o bucăţică 
de unt proaspăt, cât o nucă. 

Iarna se face acelaș sos, înlocuind roşiile cu 2—3 linguri 
de bulion de roșii. 


[ 


% 


Un sos uşor de făcut și foarte gustos, dar trebue să fiarbă 
la foc potrivit cel puțin 3 ore. De aleg B—10 roșii mijlocii bine 
coapte, se spală, se taie în două şi se pun la foc cu o lingură 
de untdelemn, două bucățele de zahăr, o rădăcină de pătrun- 
jel, o ceapă mijlocie. Se lasă să fiarbă la foc potrivit timp de 
trei ore, mestecând din timp în timp ca să nu se prindă. Se 
trece prin sită. Se adaogă o linguriţă de feculă, sare și puțin 
piper și se lasă să mai dea vreo două clocote. 


SOS DE USTUROIU. (Aioli). 





Se strivesc în piulița de lemn sau şi mai bine într una de 
„marmoră câțiva căţei de usturoiu. Se adaogă puţină boia 
de ardei, sare și un gălbenuș. Se toarnă puţin câte puțin 150 
gr. de untdelemn ca la maioneză și zeamă de lămâle. Se freacă 
până totul devine o cremă. 


SOS DE UNT. (Olandez). 


Ca să nu se tale în timpul pregătirei, sosul de unt trebue 
lăcut la foc potrivit, sau mai degrabă la bain-marie, adică 
cratița în care îl preparăm să stea în altă cratiţă mal 
mare, plină cu apă clocotită, pe marginea maşinel. 

Trebue să pregătim dinainte pe o farfurie care ne stă la 
indemână 200 gr. de unt proaspăt, tăiat în șase bucățele pe 
care le vom pune pe rând în sos. Şi tot gata pregătit să avem 
și trei gălbenușuri. Se pune să fiarbă în cratiţa i în care vom face 
sosul două linguri de oţet de vin cu una de apă cu sare și puțin 
piper. După vreo două clocote, o dăm deoparte. Adaugăm o 
linguriţă de apă rece și gălbenușurile, după ce oţetul sa ră- 
corit puţin. Se pune cratița la ,,bain-marie” şi se adaogă pe 
rând bucăţelele de unt. Nu se Pus uimătoarea decât după 
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ce s'a topit cea dinainte. Din când în când se pune câte olin- 
guriță de apă rece, ca ouăle să nu se înfierbânte prea tare şi 
să se taie. Când e gata se dă deoparte, sepune puțină zeamă 
de lămâie și sare dacă mai trebue. Se servește cald, la peşte. 


SOS DE UNT CU FRIŞCĂ. 


/ 


Se face sosul de unt ca mai sus și se adaugă înainte de a 
servi două linguri de friscă bătută. 





SOS DE FĂINĂ. 





Se face un rântaş dintr'o lingură de unt cu una de făină. OO 
Se stinge cu 3 cești de zeamă de carne. Be lasă să fiarbă la foc pa 
mic, mestecând mereu. pe adaugă frunze de pătrunjel și dacă O 
avem la îndemnâă pielițe și cotoare dela 4—5 ciuperci foarte 
bine spălate, Se lasă să fiarbă adăogând cu încetul încă o ceașcă 15400 
de supă. Din când în când se ia cu o lingură pielița ce se formează 
la suprafață. Trebuie să fiarbă în totul cam o oră. Se trece a î 
sită, când e gata. PR 





SOS ALB (Sauce blanche). „ua Acizi EA ABRRI 
Adevăratul sos alb, după rețetele franțuzești, nu trebue 
să fiarbă, ca să nu prindă gustul de cleiu, pe'care ilare de 


obiceiu făina fiartă. ca Sat 

Se pune o lingură de unt să se înfierbânte într'o fe î 
Se adaugă o lingură de făină și se amestecă bine deoparte, 
nu pe ioc, până rămâne pasta îără nici un cocoloş, Se pune 
lar pe marginea mașinel ȘI se toarnă o jumătate litru de apă SSE tă 
care clocoteşte și în care s'a pus sarea necesară. Se amestecă 
iute, fără să se mai pună pe foc. Se adaogă 2—3 bucățele 
mari cât nuca de unt proaspăt și zeama dela un sfert de lămâie. 
Se freacă până ce untul se topeşte și se face una cu sosul. Dacă 
sosul nu e imediat servit, nu trebue ținut la cald pe mașină, 


ca să nu fiarbă, ci la pala magiei L.ămâia se pune în momen- 
tul de a fi servit. 
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Se Merit ni A ac ai 


SOS BECHAMEL. 

Acest sos, curent întrebuințat în bucătăria Ea pd Se si Că O RR 
iace atât cu lapte, cât și cu supă. Se înăduşe într'o cratiţă OC 
cu 0 lingură de ant (cam 30 gr.) o ceapă mijlocie și un șa dacia A 
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OS DE CIUPERCI CU SMÂNTÂNĂ. 





Se spală și se taie în felii subțiri un sfert kg. de ciuperci. AI, 
„Se pun să se înăbușe pe foc cu jumătate lingură de unt. Deo- 
parte se face un rântaș alb, dintr'o jumătate lingură deuntsitot 
atâta făină. Be stinge cu 2 cești de zeamă decarne. Se adaogă 
ciupercile înăbușite, sare şi puțin pătrunjel tocat fin. Se lasă 
să iarbă mestecând din când în când, Dacă ni se pare că sosul 
e prea gros, mai adăogăm zeamă de came. Din timp în timp 
se ia cu o lingură pielița ce se formează la suprafață. Se mai 
adaugă 2—3 linguri de smântână şi se lasă să dea un clocot, 
dar la toc mic, ca să nu se taie smântâna. | a 


SOS PENTRU VÂNAT. 


cul 


Se pun să se înfierbânte într'o cratiţă 2 linguri bune de 


untdelemn. be pun, când e ferbinte, un morcov şi o ceapă 
tăiate mic, deasemenea câteva cozi de pătrunjel verde, o 
frunză de dafin, cimbru. Când încep să se rumenească se scurge 


bun şi o jumătate de vin. Selasă să fiarbă până scade pe 
jumătate. | iad ou a. Rosa Rata 


trei sierturi litru de zeamă de carne. Se lasă să fiarbă în totul 
cam 0 oră jumătate. Cu un sfert de oră înainte de a trece prin 
sită, se adaogă câteva boabe de piper sfărâmate. Din când în 
când se ia cu o lingură pielița ce se formează la suprafață. 
Se trece prin sită înainte de a se servi. Dacă ni se pare prea gros, 

„se subțiază în timpul fiertului cu puţină zeamă de carne. - | 


SOS PICANT. 


„ceapă mijlocie tăiată fin, se lasă să scadă pe jumătate. Deo- | 
parte 'se face un rântaş rumenit, din jumătate lingură de unt 


trunjel toate tocâte, şi piper praf.. | 
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Deoparte se face un rântaș din jumătate lingură de făină 
și tot atâta unt.:pe lasă să se îngălbenească făina. Se stinge cu 


tot untdelemnul şi se adaugă o jumătate de pahar de oțet 
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Se pune la fiert un pahar de oţet potrivit de acru cu o 


cu jumătate lingură de făină. Se stinge cu trei cești de zeamă 
de carne. Se adaugă oţetul fiert. Se lasă să fiarbă împreună 
un siert de oră. Se trece prin sită. Se adaugă înainte de a servi 
2——3 castraveți în oțet şi câteva capere, puțină frunză de pă | 
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SOS CALD DE MUŞTAR. 


Se taie 2 cepe mari şi se pun într'o cratiţă cu o lingură 
de unt. Be lasă să se moaie, fără să se rumenească. Se adaogă 
un vâri de lingură de făină și după ce e puţin îngălbenită 
se stinge cu 2 cești de zeamă de supă. Se adaogă un pahar 
de vin alb tert deoparte şi scăzut. Se lasă să fiarbă 20 de. 
minute și se ia pielița ce se formează la suprafață. Inainte de 
a servi se adaugă o linguriţă de muștar, muiat cu puțină zeamă, 
un prat de piper şi un vârt de cuțit de zahăr, Se serveşte cald: 


SOS DE SARDELE DE LISSA. 





Se face un rântaș puţin rumenit dintr'o lingură de unt, 





o lingură de făină şi o ceapă tăiată mărunt. Se curăță 2—3 sar- | 
dele de Lissa, se taie mărunt. Se amestecă bine cu rântașul, SR | 
se stinge cu 2—3 cești de supă clocotită. Se trece prin sită rară. i 
Inainte de a se servi, se adaugă puține capere tocate; un praf IE 
de piper și o lingură de oțet. | a 
SOS DE RACI. iu 

Se lau cojile dela 15——20 raci fierți. Se pisează şi se freacă 0 
cu 200 gr. unt proaspăt. e pune la fiert cu 2 cești din zeama  / 
limpezită în care au fiert racii, şi se lasă să fiarbă vreo 20 mi- |] 
nute. Se strecoară fierbinte printr'o sită rară şi se lasă să se sira 
răcească la loc foarte răcoros. Untul deasupra se întăreşte | 
și e luat deoparte fără zeamă. i 

de face deoparte un rântaş alb cu o lingură de unt și SI 
una de făimă. Se stinge cu 3 cești de zeamă limpezită în care a 
au fiert racii. Se adaugă o linguriţă de boia de ardei, untul î. 
de raci întărit și puțină zeamă de lămâie. Se trece totul încă 0 
odată prin sită. Inainte de a servi se adaogă gâturile și labele | 
dela câțiva raci, curățate și tăiate mărunt. E 


p 
- te 
î cau ia sa 
Li A 
ay pi . 


B. UNTURI 





UNT COLORAT. 


Untul colorat se întrebuințează pentru diferite garnituri. î 
be poate colora roșu cu zeamă de sfeclă și anume se trece e 
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UNT DE SARDELE. 
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sfecla prin răzătoare şi se adaogă foarte puţină apă fierbinte | 
cu câteva picături de oțet, atât cât să cuprindă sfecla rasă. 
Se stoarce totul bine printr'un tifon. In această zeamă roșie, “ 
rece, se spală untul bine, amestecându-l cu o lingură de lemn, 
fără să-l frecăm spumă. Se adună la un loc pe o farfurioară 
și se dă la ghiaţă. | 
Untul se poate colora verde cu frunză de spanac. Se alege 
aceasta foarte proaspătă, se spală și se toacă cu cuțitul pe fund 
d lemn. Se toarnă puțină apă fierbinte, cât să cuprindă foile 
tocate. Se pun să dea un clocot, apoi se store bine printrun 
titon și după ce zeama s'a răcit se spală cu ea untul ca mai 
sus. Galben se poate colora cu puțină zeamă de şofran. i ii 


UNTCUVERDEAȚĂ. ia 





Ri 
* iai 
i 4 
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"Se toacă fin puțină frunză de pătrunjel, se amestecă cu. a 
untul proaspăt, fără să se frece. Se adaugă un praf de sare, 
piper și câteva picături de zeamă de lămâie. Se lasă să se în- 
tărească la ghiaţă, se dă forme mici rotunde și se așează pe. 
friptură înainte de a o servi tz masă. 


UNT PICANT. 





Se amestecă 100 gr. de unt proaspăt CU O lingură de. MUȘ- 
tar bun, 1 sau 2 gălbenușuri tari trecute prin sită, un praf 
de sare, piper. Se freacă totul bine, adăugând şi o lingură 
de untdelemn, turnat cu picătura. Se păstrează la ghiață. 
Se întrebuințează la sandwich-uri. ZM 





Ia 150 gr. de unt, se pun 7—8 sardele de lâissa, sărate. 
Se spală sardelele cu puțină apă rece. Se scurg bine. Se idea 
cu un cuțitaș ascuțit pielița, se despică în două şi se n depatt 
țează oasele. Se pisează apoi bine întro piuliţă de piatra, 
și când sunt bine sfărâmate se adaugă untul, frecând până ce SI 
totul e bine amestecat. Se pune un praf de piper sau boia de. a 


Ş = a 
ăi at 


ardeiu. Se trece printr'o sită fină și se „păstrează la rece. a 


4 
Sp dată . 


Ii P 


Untul de sardele se poate pregăti și cu pastă de sardele, și 
cumpărată în tuburi (tub de „anchois**). Se amestecă untu 
cu puțină pastă. ee ie oa ea aaa nl 3 A 0 ORI 





UNT DE RACI. 


Se fierb racii (pag. 75) și după ce sau răcit se curăţă de 
coji, care singure. vor îi întrebuințate la pregătirea untului. 
Pentru 150 gr. de unt proaspăt se ia cam 300 gr. de coji de 
raci, la care se poate adăuga grăsimea dinăuntru după. ce 
sa înlăturat cu grijă stomacul şi cele două pietre albe. Cojile 
scurse se pisează bine de tot în piuliță, se adaugă untul proas- 
păt, cu care se amestecă, Se pun 3—4 picături de roșu vegetal. 
Se trece printr'o sită fină de păr, se adună pe o farfurioară 


și'se dă la rece. 


Me 


E 


Se pisează ca mai sus cojile cu untul fără să se adaoge 
roşu vegetal. Se pune împreună într'o cratiţă mică, la foc po- 
trivit, mestecând întruna până untul începe să fiarbă şi să 
se coloreze puțin în roșu. eee 

„Se toarnă totul printr'o pânză întrun vas cu apă foarte 
rece. Se stoarce până nu mai rămâne de loc unt. Acesta pe mă- 
sură ce cade în apă se întărește. Se adună cu o lingură, se. 
scurge de apă şi se ține la rece până la întrebuințare. 
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CAPITOLUL, HI 
SUPE ȘI CIORBE 
SUPE 
SUPĂ DE CARNE. ra : 
Pentru a pregăti o supă gustoasă pentru 6 persoane, e 
nevoe cam de 1 kg. și un sfert de carne. Carnea cea mai potri- 
vită pentru supă e pulpa şi partea dela coadă cu os, dar să fe | 
grasă. | 
Se pune la foc mic, într'o oală descoperită I kg. și un sfert . 
| de carne cu 21 litri de apă. Ca să fie supa 
AER mai gustoasă, se pune cu apă rece la foc, 
când ţii însă să fie rasolul mai bun, sepune 
cu apă fierbinte. Și întrun fel şi în altul, se 
| pune oala pe foc potrivit, să fiarbă în clo- - 
| cote mici, numai aşa va ieși sucul treptat 
din carne și supa va fi limpede. După ce 
| at dă de câteva ori în clocote, se ia spuma 
Oală de supă cu 0 lingură cu găuri şi se toarnă o lingură 
Ş de apă rece, Aceasta face să se mai ridice un rând de spumă 
la suprafață, care e iarăși curățată. Operația aceasta se . repetă 
ji încă odată. Când supa nu mâi are 
Ş nici O urmă de: spumă deasupra, se 
| șterge cu o cârpă umedă, dar foarte 


Y curată, marginea oalei înegrită de 
spuma uscată, ȘI se adaogă sare, mai 
puțină decât s'ar cere la gust, căci 
supa scăzând la fiert, se mai sărează. 
e adaugă zarzavatul curățat şi spălat ppt de spumuit 
ȘI anume ; 1 morcov frumos, o bucată de rădăcină de pateu | 

„9 Jumătate țelină, o ceapă mare coaptă întâiu pe mașină, 
ȘI, cine doreşte, ata bucățele de praz. Cu jumătate de oră, 
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spumă și un vâri de linguriţă de bicarbonat. Pasta trebuie 
să aibă consistență unei smântâni foarte groase. 

Se strecoară supa într'o cratiţă destul de mare ca să nu 
vină găluştele unele peste altele şi să se sfarme. Când supa 
clocoteşte, se 1a cu o linguriţă din pasta de griș și se dă drumul 
în supă. Prima gălușcă se face de încercare. Dacă nu se sfarmă 
la fiert, înseamnă că pasta e potrivit de tare. Dacă se sfarmă, - 
se mal pune puțin griș într insa. Se dă drumul la toate gă- 
luştele, se acopere și se lasă să fiarbă la foc potrivit. In jumă- 
tate de oră sunt fierte. Când sunt gata, se iau cu lingura de 
spumuit, se pun în castron cu grijă să nu se sfarme și se stre- 
coară deasupra supa în care au fiert adăogând și restul de 
zeamă pe care l-am ținut la cald. Cantitatea de. mal sus e so- 
cotită pentru 0 persoane.. 





SUPĂ CU TĂIEȚEI. 


Se face un aluat de tăieței (pag. 241). Se întinde cu suei- 
torul pe masa de aluat o foaie de grosimea unei muchi de cuțit, 
și se lasă puţin să se sbicească, fără să se usuce de tot. Se face 
un sul de vreo 5 cm. de lat și se tale fin cu un cuțit ascutit. 
Se restiră ușor cu mâna ȘI se lasă să se usuce bine înainte de 
a îi întrebuințați. E mal practic să-l avem pregătiți cu o zi 
mai înainte. Se pune la fiert supa într'o cratiţă și când eloco- 
teşte se dă drumul tăiețeilor. Fierb întrun sfert de oră. 
Cantitatea făcută dintrun ou ajunge la O persoane. 


SUPĂ CU PĂTRĂȚELE. 


Se face un aluat de tăieței (pag. 241). Se împătureşte foaia 
în patru și se taie pătrate cam de un centimetru. Se fierb în- 
tocmai ca tălețeii. 





SUPĂ CU GOGOŞELE DE ALUAT. 


3 Se face un aluat ca pentru tăieței. Se întinde foaia, se 

ş unge cu ou și se îndoaie în două. Cu o formă mică cât un ban 

i | se taie mici rotocoale, care se rumenesc într'o cratiţă în untură. i 
Se servesc cu supa la masă. 





+ SUFĂ CU TURNĂȚEI. 


Se freacă într'o strachină un ou cu făină şi se adaogă atât ci du Ea ORI 
lapte cât să se facă aluatul ca o smântână. Se e, sare. 98 a ee rau a oa ARN 
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| toarnă cu încetul în supa care elocoteşte fi foc. In zece minu | 
“sunt gata. i Se pei pa eat e ABM do DI e MORI 
5 “SUPA 0U FREGĂŢEI | pe a A a 0 MRI 


0 BR Se face dintr'un ou, făină și o lingură de lapte, un Age 


L pr pair 
pis 0009 


„potrivit de tare. Se lasă puțin să se sbicească: Se dă pa Tă- 
zătoarea rară. Se lasă să se usuce pe masa de aluat. Se fie 





















în supă ca și tăiețeii. N să Si 00707 pă e Baa isi tăia) 

SUPĂ CU CLĂTITE. pac ranile ST) te E a 0390 PONOR 
Du Se fac clătite obișnuite, dintr'un ou (vezi pag. 247). se 
în Mae ssul câte două, și se taie în fășii late cam de jumătate cen- 
„EAI timetru, Se pun în supă în momentul când va fi servită la asa 
Bd SUPĂ CU PUF DE 0U, iaca 41 d 0 09 A E O a ORDIN 
Se freacă bine două gălbenuşuri cu o. nguriță plină de 
au Sa teinăsi puțină sare. Be bate albușul spumă, se amestecă îm- 
ai LUĂ Ma „preună și se toarnă tot deodată într'o cratiţă mare, în care am 
strecurat supa clocotită. Se acopere, se lasă să fiarbă. IO m1- 
ÎN mute. lrebue servit imediat ce e gata, ca să nu se lase. 
pa SUPĂ CU GĂLUŞTE DE OREZ. IS oDI£ aia ae A ASA a 
PR  Sealege'șise spală o jumătate de ceaşcă de orez. Se Po 


4 Saul „la fiert cu o ceașcă și Jumătate de lapte ȘI O bucăţică de unt 
pasat proaspăt. Se sărează. Se fierbe mai tare ca orezul cu lapte 





„obișnuit. Se ia de pe foc și se amestecă. cu două ouă, puse pe 


a 





rând. Când sa răcit cu totul, se ia cu lin arița din pastă şi 
A se fac mici cocoloși cu mâna, se dau prin făină și se pun la ii 
în apă clocotită, cu puțină sare. Când sunt gata se scot cu lin- 


gura de spumuit, se scurg şi se pun în castron. “Deasupra se 
strecoară supa. st a - i, 
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| Securăţă de vine și de piele mas. gr. de ficat și se trece. i 


a maşina de tocat. Deoparte se freacă. aceiași cantitate. de unt 

„cu două ouă intregi, până se face ca "o. cremă. „Se pune 
ji “sare şi puțin piper alb și se amestecă cu fie satul. Se ] je 
in „atita, pesmet fin până se face un aluat potrivit. de tare. Se 


a eu lingurița din el și se fac mici găluşte, care sunt trecute în 
făină, „Se fierb vreo jumătate de oră în supă pe foc. “potrivit, 











TI IP Ş N D=” Y m 3 SU pe: „ PB a... 
4 i ț Hi | d A : pp? SR a 
Ș ? * a! La să + Î._a E “2 Ş r - 
Ai pe i ii E E de Ie 
” Xa * i - Pa ș m . ul La i Y a Da 
P ț: E A F FI E Ea 
- f 4 | Pa Sa 3 
k F i i Pg, 
+ a, “eh = . = ; i] - 
; Ţ a: XE 
i | "i 7 E, 
. 4 îi 
! i în 
k y 


SUPĂ. CU GALUŞTE DE CREIER. 


Pentru 6 persoane se fierbe o jumătate de creier de vițel, 
Deoparte se freacă 2 linguri de unt cu două ouă întregi şi 
un gălbenuș. Se mai adaogă o pâiniță curățată de coajă, mu- 
iată în lapte şi stoarsă bine, o lingură de pesmet, sare, un 
praf de piper alb. Se amestecă totul cu creierul tocat, se freacă 
bine. Din această pastă se iau găluşte mici, care se pun să 
tarbă în supă vreo IO minute, 44 
SUPĂ CU GĂLUŞTE DE CARTOFI. 


Se fierb 2—3 cartofi mijlocii, se curăță de coaţă şi se 
trec prin mașina de tocat sau prin răzătoare. Se freacă o. 
lingură de unt, se adaugă două ouă întregi, o lingură de făină, 
sate, puţin piper alb şi se amestecă cu cartofii. Se pune la 
fiert o găluşșcă de încercare. Dacă e prea tare se adaugă puţin 
lapte, dacă e prea moale încă puțină făină. Se formează Bă- > titan 
luştele cu mâna, se dau uşor prin făină, se pun la fiert în. Alta 
apă clocotită ; în, 10 minute sunt gata. pe ei ac) a 





 î 


SUPĂ CU GĂLUŞTE DE BRÂNZĂ. ia E0A ici e 0 DIR 





"Se freacă o jumătate lingură de ant cu patru linguri pline 
de parmezan sau caşcaval ras. Se adaugă miezul dela o frân- o 
zeluță muiat în lapte și stors, 3 gălbenușuri şi 2 albușuri spumă, 
“o lingură de făină, sare. Se freacă bine la un loc; se fierbe o 
gălușcă de încercare. Dacă e prea moale, se mai adaogă făină, RA 
dacă e prea tare, al treilea albuș. Se fac este CU lingurița 00 
și se pun să fiarbă 10 minute. a 00 ROI 













SUPĂ DE ZARZAVAT 


Se taie fin ca tăiețeii : un morcov mijlociu, o rădăcină OO 
de. pătruujel, o bucată de praz ŞI 2—3 cartofi mijlocii tăiați e. 
ceva mai groși. Se pun la Hert, in Supă strecurată, Se adaugă feo sata SRO 
sare câtă trebue. Bica aa la | A.C ARMĂ 


SUPĂ FRANȚUZEASCĂ CU ZARZAVAT... si RR si d A 


„Se taie fin ca tăiețeii un morcov, o rădăcină de pătribajelă dei i aaa 
„un sfert de ţelină, o bucată de praz, o ceapă. Se pun toate ea i i a 
„un loc şi se amestecă cu mâna cu un prai de sare, și jumătate e 


i LU de zahăr pisat. Se. DL într O cratiţă, cu IRA Sa 


a N a a 
sa Ea pn 





i ie - Tei / î 
4 - Ţ e E în 
aj, ) Tai 2, 00 mi ări ti 

ALE Z j : Ţ i Ş Fe 4 » ie ș Ea 
E 3 Mei 7 Şi: pi fr Lot 
pe: TA pi LĂ x Aa 4 Aaa 
| SF FP([4 î - SR * e 4 if: | E sai a 
ela Ve re 70 aaa Re Ai 04 
4 Li . - x, : ar? Tu e: dă 
5, ai a 4 i 3 | i aa of A cpu Ap”, 1 
PL e 2 RE AP dz. | et ie ae PER t oil 


* pe 


„de lingură de unt, să se înăduşe, la foc. potrivit. ji 
cu o lingură ca să nu se ardă de loc, dar încet să nu « se cale i, 
e ae ona ut se fierbe 1 un sfert (5 varză mică, creață | 


„ 


ae e salată. V erde, Când popa e pina is se aa restu 


s.a si Pau 


de supă, se lasă să dea împreună un clocot, Se: serveşte, a Asie 
SUPĂ DE MORCOVI. a 


Supa de morcovi, ca și toate supele de zarzavat, se poate 


Fă 


Ţ 
e 


pregăti, în lipsă de zeamă de carne, cu apa în care am fiert 


Sia tare pas 


Lai me 


alt zarzavat, de pildă, fasole boabe sau verde, conopidă, sp: pa 
ranghel, mazăre, etc. In cel mai rău caz, se poate face și numai 
cu apă. Se taie în felii subțiri 2—3 morcovi frumoși. (cam. 
jumătate chilogram pentru 0—7 persoane), se pune. într'o. 
cratiţă să se înădușe, cu o ceapă tăiată în felu subțiri, ȘI jumă- 
“tate lingură de unt. Când morcovul a început să se moaie, 
„se pune sare, jumătate 


inguriță de zahăr pisat, câteva frunze 
de pătrunjel, 3—4 cartofi mari, curăţaţi şi tăiați fe 


ii; se toarnă. 
„Hchidul cât să le cuprindă bine. Se lasă să fiarbă vreo trei 
sferturi de oră la foc mic, acoperit. Se trece zarzavatul 
sită, adăogând din zeamă cât trebue și se lasă să mai deea | 
vreo două clocote. Se pune o bucată cât o nucă de unt proas- 
păt în supa scoasă dela foc. Se servește cu bucățele de pâine 
prățită în unt. 


SUPĂ DE CARTOFI. 

Se pune la fiert în apă un morcov, un pătrunjel, o bucată 
„de praz, o jumătate de țelină și sare. Când zarzavatul e com- 
plect fiert se strecoară, iar zeama se pune la fiert cu 4—5 
cartofi mari, tăiați bucățele. Deoparte. se trage în unt o ceapă 
tăiată mărunt, peste care se pune o lingură de făină. Se Se 
cu puțină apă, sau zeamă din supă. Se lasă 3 dea Vreo Oa 


clocote. Se amestecă încetul cu supa, ca să n | 


“loșt. Se mai lasă să fiarbă. Inainte 
de pătrunjel tăiat fin. 
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Se i la ea iu un litre 
„cartofi 








4 is i 


d de praz și sare. Se lasă să fiarbă acoperit cam jumătate de oră. 
.. Se încearcă dacă sunt fierți. pe trec atât cartofii cât și prazul 
I prin sită, cât sunt încă fierbinți. Se subțiază cât trebue cu 
gi zeama lor. Se pune să mai dea vreo două clocote. Deoparte 
SA se bat două gălbenușuri cu o lingură bună de smântână. Se 

I amestecă încetul cu supa, ca să nt se taie. Se adaugă o bu- 
A cățică mică de unt proaspăt și frunze de pătrunjel tăiate fin. 
be servește cu crutoane de pâine prăjită în unt. 
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SUPĂ DE CARTOFI CU PRAZ. 





| “Se punla fiert un morcov cu un pătrunjel, jumătate de 8 
ş telină și sare. Când zarzavatul e fiert se strecoară, iar zeama sii 
se pune la fiert cu 3:—4 cartofi tăiați în cuburi egale și 2—3 : Al 
praji tăiați în felii subțiri. pe lasă să fiarbă până încep să se E 
sfarme. Inainte de a servi, se adaugă o bucăţică mică de unt E: 


a i voal DER 
pn Ea 


proaspăt. Se serveşte cu crutoane de pâine prăţită în unt. 


x: 


Se mai poate pregăti, înăbușind prazul tăiat felii cu 
puțin unt, înainte de a-l pune la fiert. 


SUPĂ DE CIUPERCI. 





Y be alege cam o farfurie plină cu ciuperci tinere, adică încă 
Ş inchise, şi foarte proaspete. Se spală bine, se curăță și se 17 Aaaa 
i ÎN tale în felii potrivite. Ca să rămâie albe, pe măsură ce sunt O 
3 curățate, se pun întrun castron cu puțină apă cu lămâie. ia 
E Se scurg bine, și se pun să se înăbușe într'o cratiţă cu o bu- 
ME cățică de unt, sare, piper şi puțină frunză de pătrunjel tocat 
| tin. Deoparte se trag două linguri de făină cu puţin unt și 
| se stinge cu 1 litru jumătate de lichid, fie zeamă de carne, 
JE sau apă in care a fiert zarzavat de supă. Se adaugă ciupercile 
ÎN ȘI se lasă să mai fiarbă. Inainte de a servi, se leagă cu 2 găl- n era ZA A 
benușuri de ou. : i caaea OR 


$ SUPĂ DE SBÂRCIOGI. pia 0 RI 





| e alege o farfurie de sbârciogi, se curăță, se spală şi 
4 | se taie în bucăţi mici, Se opăresc şi se lasă în apă câteva mi 
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unt și sare. Când sunt gata, se toarnă î n zean iă d 
în zeamă în care a fiert zarzavat și se. aa 
adaugă puțină frunză de pătrunjel tocată, Inainte 
i se bate cu două gălbenușuri . a ea 
ar Se pune 300 gr. de fasole aleasă și spă lată cu apă Sa 





sa MIC; când începe să fiarbă, se trage cu totul deopa art 
EROI lasă. vreo Jumătate de oră, până începe să se răcorească, Se 
scurge bine de apă şi se toarnă peste ele altă apă Cao ia 


e si, 


ia Se pune să fiarbă la foc mic. Se adaugă un Morcov. tăiat în i 


zi 
Stat patru, o ceapă mare, un pătrunjel cu frunze SI, un sfert. e. 








e telină. Se lasă să fiarbă cam 0 oră și jumătate. Se înceare 
E dacă sunt fierte luând un bob de fasole ŞI strivindu-l între 





e degete. Se scoate zarzavatul şi se trece prin sită fasolea « 
i ceapa, cât sunt încă fierbinți. Se subțiază cât trebue cu zeama 


EI ED ORE lor. pe mai lasă să dea vreo două clocote, mestecând mereu, 


„casă nuse prindă de fund. După ce s'a luat de pe foc, se adangă 
O bucatică de unt proaspăt. Se servește cu crutoane de pâine 


pa prăjită în unt. | | și | ia Io Pe IRU A a 3 
ia i : SUPĂ DE FASOLE VERDE. jeni ee SA a, ui E 





Ba e alege fasole verde tânără, se curăță şi se taie în bucă- i 


tele imieiicam deja cm. Semunela. fiert în zeamă de carne, A 


Ei rd sau într'o supă limpede de zarzavat. Inainţe de a servi a 


* 





Sa adaugă gălbenuș răscopt trecut printr'o sită fară. a par AO 
| SUPĂ GROASĂ DE MAZĂR pe Ai apt 
Pe Se pun la fiert într'o cratiţă cu apă jumătate. tg. de 


„n mazăre boabe verde, câteva frunze de spanac, şi de salată, 


E Ra tăiate fin, o bucăţică de praz, tăiat din partea mai verde, 
se Aa AICI câteva frunze de hațmațuchi, o bucată de unt și jumătate 
| pahar de apă. Se pun să fiarbă înăbușit, la toc potrivit, Vreo 
î  trei sterturi de oră a pati cau au a ala AM OG sed APR oa Ai . 


Atât o pc Când mazărea e fiaztă bine, se trece prin sită fină, 







E gg e oul „ Inainte de a servi, =: ; dau « e) bucăţică de unt proaspăt şi + o. 
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SUPĂ DE MAZĂRE USCATĂ. 


Se alege, se spală şi se pune 400 gr. mazăre la muiat de 
cu seară. Adoua zi se schimbă apa și se pune pe foc mic cu 
r litru și jumătate apă rece, să se încălzească cu încetul. 
Deoparte se trage în unt o bucăţică de morcov, jumătate de 
ceapă, o bucată de pătrunjel și o felie de slănină fiartă, toate 
tăiate în pătrăţele mici. lLoate acestea se pun în cratiţă cu 
mazărea când aceasta începe să fiarbă. Se pune sare și se lasă 
să fiarbă cam 2 ore. Se trece prin sită și se subțiază cât trebue 
cu zeama lor, mai adăugând zeamă de carne sau apă, dacă 
e nevoie. Se pune un vârf de cuțit de zahăr. Se lasă să mai 
fiarbă, mestecând din când în când, ca să nu se prindă de fund. 
Când e gata se adaugă puţin unt proaspăt şi, dacă avem, 


puțină mazăre verde de conserve. Se serveşte cu crutoane 


de pâine prăjită în unt. 


SUPĂ DE MĂCRIŞ. 


Măcrișul trebue să fie foarte tânăr, de aceia această supă 


nu €e gustoasă decât foarte devreme, primăvara. Se alege și 


se spală bine o jumătate kg. de măcriș. Se pune să se înăbușe 
într'o cratiţă cu puţin unt, şi se ţine atât până când se moale. 
Se pune într'o oală cu un litru de zeamă de carne, sau apă în 
care a fiert zarzavat, cu doi cartofi curăţaţi și tăiați bucăţi şi 


sare cât trebue. Se lasă să fiarbă jumătate de oră. Când e 


aproape gata de fiert, se adaugă câteva frunze de măcriș 
spălate, care au iost dela început lăsate la o parte. Mai dă 
un clocot. Inainte de a fi servită, se drege cu două gălbenușuri 
și două linguri de smântână. 


SUPĂ DE LINTE. 





Se pregătește întocmai ca supa de mazăre uscată. 


SUPĂ DE ROȘII. 


Se pune într'o oală un kg. de roșii spălate și tăiate bucăţi. 
Se acopere ŞI se lasă să fiarbă înăduşit în apa pe care o lasă 


ele. Când s'au muiat bine se trec prin sită şi se subțiază cu, 


zeamă de carne sau zeama în care am fiert zarzavat. Se pun 
2 linguri de orez, se lasă să fiarbă bine, se potriveşte de sare. 
Inainte de a servi se bate cu două gălbenușuri şi două linguri 
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de smântână. E foarte gustoasă şi când e rece. In cazul acesta, 
zeama de supă. cu care se subțiază trebue bine. curățată de. 
grăsime. esti malo O0UDIAGRA AO Ma 0 E aa RI ol na A iodat 
In lipsă de roșii se poate face la fel cu bulion de roșii. 


Li 


SUPĂ DE ROŞII CU USTUROIU. 


a 
aa 
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Se îngălbeneşte în puţin unt o ceapă tăiată mărunt. Sai 
Spa trei sferturi de SEA de Sai i bine ul se A) în bucăţi 


zeamă in carne sau apă în care a a Pi sare, un vânt 

de cuțit de zahăr şi un căţel de usturoiu. Se lasă să fiarbă. aco3 
perit cam trei sferturi de oră, până ce orezul s'a făcut ca sui 
cremă. Se trece prin sită și se mai pune să dea vreo două | AI 
clocote, mestecând ca să nu se prindă de fund. 


La 


- SUPĂ DE SPARANGHEL. 


| Se alege un kg. de sparanghel de preferință verde, se cu- 
„răţă de părțile lemnoase, se rupe în bucățele Şi se pun la fiert 
într'o oală cu apă cu 2—3 cartofi curăţaţi și tăiați bucăţi și 
sare. Be păstrează vâriurile, care vor îi fierte în apă separat, 

și vor servi de garnitură la supă. Deoparte se trage în unto 
 Luigură de făină, se amestecă cu sparanghel fiert şi ca 
“prin sită și se subțiază. cu zeama lui. Se pune la foc, să mai 
"fiarbă un sfert de oră. Inainte de a servi se adaugă vâ ri 

de sparanghel fierte deoparte şi se drege cu un gălbenuș 
de ou bătut cu o lingură de smântână. i 


"n 


a 
i. 
di E 


SUPĂ DE CONOPIDĂ. 


„Pentru 6 persoane se fierbe o conopidă frumoasă 3 

„cu sare, atât cât trebue. Se rup câteva buchete din da 

se lasă deoparte, în apă ; vor servi de garnitură la supă. Deo- | >: 

parte se trage, fără să se îngălbenească, o. lingură de unt cu 

o lingură de făină, și se stinge cu 3 ceşti de zeamă de carne. 

Se trece conopida prin sită, se amestecă cu sosul de făină, 

“se subțiază cât trebue cu supă de. carne sau zeamă în carea 
pi rert conopida, și se lasă să mai fiarbă pe foc mic. Din când în 
a cu când se ia cu o lingură pielița ce o formează untul care se ri 


P a 














dică la supralaţă. Când e gata, se drege cu 2 gălbenuşuri 
bătute cu 2 linguri de smântână și se adaugă buchetele de 
conopidă hartă. 


SUPĂ DE DOVLEAC. 


Se curăță dovleacul de coajă şi sâmburi, se taie bucăţi 
și se pune să se înădușe cu puțin unt ŞI o ceapă tăiată mărunt. 
Se ține cam jumătate de oră la foc mic. Deoparte se face un 
sos alb de făină și unt, subțiat cu zeamă de carne, şi se ame- 
stecă cu dovleacul trecut prin sită. Se pune sare şi se lasă să 
mai fiarbă, la foc mic; din timp în timp se ia cu o lingură 
pielița ce se formează deasupra, prin ridicarea untului la su- 
prafață. Se drege cu 2 linguri de smântână. 


SUPĂ DE LEGUME (Solferino). 


Se trage în unt, fără să se îngălbenească, o ceapă cu 2—3 
praji tăiați subțiri. Be toarnă deasupra apă suficientă, sau 
de preferință apa în care a fiert alt zarzavat, ca conopidă, 
fasole, ete. Se pune la fiert întro oală, se adaugă 5—0 roșii 
frumoase și bine coapte, câțiva cartofi curăţaţi și tăiați bucăți, 
sare și un căţel de usturoiu. Se acopere și se lasă să fiarbă bine. 
Se trece prin sită, se subțiază, dacă e nevoe, cu zeamă de 
supă sau apă, se lasă să mai dea vreo două clocote. Inainte 
de a servi se adaugă puţină fasole verde fiartă și tăiată în bu- 
cățele mici și puţin unt prosapăt. 


SUPĂ DE PIURE DE PRAZ. 





Se tale 7—8 praji în felii subțiri şi se trag întro cratiţă 
cu putin unt, când sau muiat, fără să se îngălbenească, se 
adaogă ca o jumătate lingură de făină, se amestecă și se stinge 
cu 2—3 cești de lapte. Se sărează şi se lasă să fiarbă cam 
un sfert de oră la foc mic. Setrece prin sită, se subțiază cu apă 
sau zeamă de supă sau de zarzavat şi se lasă să mai dea vre-o 
două clocote. Se drege CU 2 linguri de smântână, se gasi 
cu crutoane de pâine prățită în unt. 


SUPĂ DE VARZĂ. 


Se alege o varză creață mijlocie, se scoate primul rând 


de frunze, se taie varza în patru, se înlătură cotorul și partea 


tare din mijloc și se pune în apă clocotită să fiarbă vreo 10 mi- 
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nute,. Se scoate, se pune În apă rece şi se scurge bi de apă. 
Această operație serveşte să scoată mirosul prea tare | pe ai 


l-ar avea varza în supă. Varza astfel pregăt ită se aşează pe 
fundul oalei, deasupra se aşează pe rând doi: morcovi | Ta 1 
și tăiați în două, 2—3 felu de slănină, o jumătate. 


de vacă, de preferință piept, o ceapă întreagă în care. 4 am 
înfipt două cuișoare. Se toarnă deasupra. 3 litri de. i 

se sărează. Lrebue să fiarbă vreo trei ore pe foc. mic. Se 
muește din timp în timp. Inainte de a servi se scoate c di 
carnea și tot zarzavatul și se lasă numai varza. Se 


cu pâine prăjită. 
SUPĂ DE CEAPĂ. 


ai câteva cepi mari în felii foarte subțiri. şi le pui a f 
"cu o lingură de unt. Trebue să avem multă grijă ca ceapa. să 
„nu se îngălbenească prea tare. Când începe să se moaie se 
trage cratița pe marginea maşinei, se adaugă o jumătate de lin- SI 
gură de făină. Se mestecă mereu și când ceapa şi făina au 
„prins o culoare gălbuie, se stinge cu apă, sau mult mai bine, 
cu zeamă de carne. Se adaugă în totul 1 li 


tru jumătate. e 
încet un sfert de oră. arad iei It ăla RD RR a aa 
Intre timp se pune în fiecare farfurie O  feliuță de. Pele 
prăjită, peste care se presoară puțin parmezan ras. Deasupra. 
„se toarnă supa herbinte. Re 0 gr 


“lichid, mestecând într'una. Se pune sare ŞI se lasă să Harbă 


% 


SUPĂ DE VERDEȚURI. 


de alege și se spală : 200 ar. de spanac sau de “măcriș, o 
salată frumoasă, puțin hațmațuc loate acestea sunt tăiate 
ȘI înăbuşite cu puţin unt. Se ţin pe foc mic până se moaie, 
vre-o Jumătate de oră. Se pune sare, unt vâri de cuțit de za 
hăr şi 1 litru jumătate de zeamă de carne sau de zarzavat. 
be lasă să mai fiarbă o. jumătate de oră. Inainte de a servi se 
drege cu 2 gălbenușuri de ou. Se serveşte cu crutoane, de pâine 
„prăjită sau cu orez care a iost Hert în supă. su 


Se alege un sfert kg. fasole albă şi un sfert <g. d 
boabe. Se spală și se pune de cu seară să stea 1 în apă călduță.. 
ae se pune fasolea la fiert, se scurge apa, se adaugă 


*i 














mazărea, 4 litri de apă caldă şi un vârf de lingură de sare. 
Se ține să fiarbă la foc potrivit, acoperind oala și lăsând însă 
o mică deschizătură. Când mazărea și fasolea e bine fiartă 
se dă oala la o parte, ca tot ce e gros să se depună la fund, 
iar zeama să rămână perfect limpede. Aceasta se strecoară 
printr o pânză. Se curăță şi se taie felii mai groase, 3—4 mor- 
covi Îrumoși, 3 cepi mari, 2 pătrunjei, jumătate de telină. 
Se trage totul cu o lingură de unt. Cum încep să se ingălbenească 
se pun într o oală cu zeama limpezită dela fasole şi mazăre. 
Se mai adaugă o salată verde, câteva boabe de piper, 2 cui- 
soare. pe lasă să fiarbă la foc mic 3 ore. Se spumueşte ŞI se 
potrivește de sare. Se strecoară prin sită fină sau printr'un 
servet ca să iasă limpede de tot. 

Când avem mazăre şi fasole boabe proaspătă, nu se 
mai pune înainte în apă, ŞI nici nu se fierbe deoparte. Se pune 
dela început să fiarbă cu celălalt zarzavat tras în unt şi 4 litri 
de apă. Be limpezește precum am arătat mai sus. 


SUPĂ ITALIENEASCĂ (Minestrone). 


E o supă foarte gustoasă, tot atât de bună proaspătă, 
cât şi încălzită de pe o zi pe alta. 

Se pune cu apă la foc mic un sfert kg. fasole uscată ; după 
ce a dat vreo două clocote, se schimbă apa şi se pune cu altă 
apă tierbinte să fiarbă împreună cu un morcov, un pătrunjel 
și o ceapă, toate tăiate foare mărunt. Apoi se adaugă pe rând 
după cât timp le trebue să fiarbă: o mână bună de fasole 
țucără tăiată în bucăți de 2—3 cm., 2—3 cartofi curăţaţi și 


tăiați în bucăți potrivite, un sfert de varză tăiată, o conopidă 


mică ruptă în bucăţi, un dovlecel tânăr curățat şi tăiat bucăţi, 


2—3 roşii mijlocii sau 2 linguri de bulion de roşii și la urmă 


VIe0o I00 gr. de macaroane. 
In timp ce zarzavatul fierbe, se freacă deoparte 200 gr. 


de brânză albă de Brăila cu o lingură de untdelemn, un căţel 


sau doi de usturoiu bine sfărmat și un vârf de cuțit de foi 
de magheran (se găsește la orice farmacie). Se mestecă totul 
bine până se face o cremă spumoasă. Se pune câte puțină 
supă până se subțiază, apoi se toarnă toată în oala de supă, 


se gustă de sare, şi se lasă să mai dea vreo două clocote. Supa 
trebue să fie groasă, dar cui îi place mai subțire să mai aa) Ba ia sia 


puțină apă fierbinte la ultimele clocote. 
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"Pentru 0 persoane trebuese socotiți vreo. 20-30. de sal 
mijlocii. Mai trebue să avem dinainte. pregătit 1% litri de. 


A 


zeamă de came. Sei 9 97 i Sola ds MRI N A E (ar 
Se pune într'o oală mare la fiert. jumătate. litru de Zea-. 


mă de carne cu 100 gr. de orez ales şi spălat. Se ține s să fiarbă 

vreo jumătate de oră, până ce orezul e moale ca o pastă. 
Deoparte, într'o cratiţă destul de mare ca să încapă, apoi A 

și racii se trage cu o lingură de unt un morcov şi o ceapă tă- . 

iate felii, câteva fire de pătrunjel, cimbru şi o frunză de dafin. i îi a 

Când sunt toate dunstuite se adaugă racii spălați bine în. 

câteva ape. La spălat se controlează să fie toți vii. Se o 


Fă 
y 


se pun la foc mare, se întorc din când în când. Cum. ou 
să aibă culoarea roşie, se adaugă un pahar de vin alb, sare. 
Se lasă să fiarbă la foc mic 15 minute. Se curăță şi se pun 
deoparte labele și gâturile. Se îndepărtează stomacul. și cele 
două pietre albe, când sunt, iar tot restul de curăţituri, coji, A 
grăsime, bine scurse, se pisează mărunt într'o piuliță de piatră. 
Când sunt aproape gata, se adaugă atât orezul iert. deo- 
„parte și scurs, cât și zarzavatul fiert cu racii. Se freacă totul 
“bine în piuliţă ȘI se trece printr'o sită fină. Ca să treacă mai 


A 


- 


„ușor, se subție cu puțină zeamă fierbinte în care a fiert orezul. 

" Piureaua trecută prin sită” e amestecată cu restul de zeamă 
" strecurată dela raci, cât și zeama de carne și e lăsată să mai 

„dea vreo două clocote. Se adaugă puţină boia de ardeiu catre 
jenloae ȘI dupa ce e luată de pe toc, BIR unt CI raci (pag. AZ) 


ia ȘI îl curățate. se serveşte cu crutoane. de pâine pră-. 
jită în unt. tati a 


i alațrO oală cu apă se pune să fiarbă I Morcov, I pătrunj el, 
O ceapă, sare șI câteva boabe de piper. Cui îi plac mirodeniile 
„poate să adauge și o frunză de datin, Da cimbru și 2—3 


Ma 


vele 


căţei de utsuroiu, Se Sa Sora de. raci mi zu eo va, | AL se spală 


. 


bine scurşi 
SI ntul i când i încep. să. 
| a în 2 Sa lea să se. răcorească,. AR cui de coajă, 
se; "scoate. „maţul din gâturi şi. ia, ina »reună ul TABElel 














sunt puse deoparte.  Loate cojile şi curățiturile (afară de 


punga stomacului, mațul și cele două pietre albe) sunt pisate 


bine pe rând în piuliţă şi sunt puse să mai iarbă cu 2 cești 
din zeama în care au fiert racil. 

Deoparte se rumenește întro tigae 200 gr. de franzelă 
tăiată felii, fără să se înegrească. Se pune să fiarbă, cu puţină 
apă în care au iert raci, se trece prin sită. Se amestecă cu 
zeama bine strecurată în care s'au fiert coţile pisate. Se subție, 
după plăcere, cu zeamă de carne sau apă în care am fiert 
raci, se adaugă un vârf de cuțit de boia de ardeiu, se lasă 
să iarbă totul î împreună vreo 20 de minute, se mal strecoară - 
odată printr'o sită fină, se adaugă gâturile și labele curățate, 
iar după ce sa luat dela foc, puțin unt proaspăt cât o nucă. 
Se servește cu crutoane de pâine prăjită în unt. 








B. CIORBE 
CIORBĂ ȚĂRĂNEASCĂ. 


i: [A 


XI tale un kg, de carne de vacă în-bucăți potrivite şi se 
pun la fiert întro oală cu 3—4 litri de apă. Când începe să 
Eee se spumuește de 2—3 ori. Se pune sare. Adaugi apoi 
o ceapă mijlocie, un morcov, un pătrunjel, o jumătate de ţe- 
tăiate mărunt, o mână de fasole tucără tăiată bucăți 

—3 cm., Şi mai la urmă un siert de varză mică, 2 cartoir 
taţi și tăiați bucăţi, 2—3 roşii potrivite sau o lingură de. 
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ulion de Toşii. Se lasă să fiarbă cât trebue, fără ca să se - 
arme  zarzavatul. Deoparte se fierbe un Titru de borş: 
strecoară în oala în care fierbe zarzavatul. Se adaigă at 


_. Xa 
= = a 
. . : 
0 * 
of se PE . 
a = 9 = fi . 
Î E e 
3 3 fm 
ă + - 
a - F 
E i = 
n 





e 
+ 
ș 
» 
a bi 
* nd 
ș 
93 
ră j 
viată 
2 mt 
p.- 
Fi . 
+ 1 L 
„sl, 
- 
j a 
a ii 
Ş + 
a Li 
js p 
s î " 
î N 
e să 
a E, 
d a 
> a 
4 i 
„i > 
” ci 
i Ba mr 
19 = , 
" 
" 
- LI 
A > i 
s z4 
PP 
e 
* 
3 
pă 
- Ş d 
* 
mă. 
Pi. 
Zn d 
s 
[ 
p 
să 
pă 
= di 
3 


= ai - 4 
pă ai: ' hu : 
4 : ă, : . ; 
i Să a + Y A ) Lat a Ş $ 
Dă [o 8 lea a 3 "i 
dea - î. Mii Si + 
maia a 2 Ace tatal a fn 


|] si dă Y 
i să Eh i ZA şi L ă 
si și MTA a Dacia! 4 AP De a 2 pa. E Ai 


, a 

. i E , 4 i 

- ]: Îi tea Niue 
Po Ade ÎN 8 ag N mi 








mii 93 





si 


de 1 





nd] 


ŞI d 


Uh E 
EAT Ce 
"TPI | 
SIN 
DP ai) 
ia Dice pai feri 
Sea 
0 2% 
935 A 
pag 
doo 
ATI) SI 
Că 2 
(3 


iveş 
Se fierbe carnea ca şi la borşul ţ 


tă deoparte 
dea vreo dou 
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an sau de tarh 
se potr 
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să mal 
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Se gustă de sare, 
asă 


frunză de leuşt 


sare de | 


Se ] 
CIORBĂ RUSEASCĂ CU SMÂNTÂNĂ. 
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deoparte şi strecurat, cozi de ceapă verde, mărar și pătrunjel 
tăiate fin şi o roşie sau două, tăiate bucăți şi fără semințe. - 


Inainte de a servi se drege în castron cu un gălbenuș 
și două linguri de smântână. 


CIORBĂ DE POTROACE. 


Ia ciorba de potroace borşul e înlocuit cu zeamă de 
varză. pe herb aripele, picioarele, gâtul și pipota de gâscă 
sau de curcan, tăiate în bucăți potrivite. Se adaugă un morcov, 
un pătrunjel, un sfert de țelină, o ceapă, toate tăiate mărunt. 
Se adaugă și 2—3 linguri de orez ales şi spălat. Deoparte se 
tierbe zeama de varză, care se toarnă în oală când carnea și 
zarzavatul sunt iierte. Se pune puțin pătrunjel și mărar 
verde tăiat fin. 


CIORBĂ DE BURTĂ (Schembea). 


Se spală în mai multe ape și se curăță cu sare până rămân 
albe 1 kg. de burtă şi un picior de vițel. Se pun la fiert în 3 kg. 


de apă cu sare, cu un morcov, un pătrunjel și o ceapă în- 
treagă, 2—3 foi de dafin, câteva boabe de piper. Se lasă să 


fiarbă bine la foc potrivit. Se scoate burta şi după ce sa ră- 
corit, se taie ca niște tăieței mal groși, deasemenea şi carnea 
de pe picior. Se pune într altă oală, se strecoară zeama în care 
a fiert şi se lasă să mai dea vreo două clocote. Deoparte se bat 
2—3 gălbenuşuri cu 2 linguri de oțet de vin sau o jumătate de 
lămâie și se amestecă cu încetul cu zeama din oală. Se gustă 
de sare și de acru, se servește fără să mai meargă la foc. 


CIORBĂ DE PERIŞOARE. 


Se pune la tert întro oală cu 2 litri de apă, un morcov, 
un pătrunjel și o ceapă tăiate mărunt și osul dela carne, lă- 
sând să fiarbă bine. Se toarnă 1 litru de borș fiert deoparte 
și strecurat, se adaugă verdeața tăiată fin, 2—3 TOŞII mici 


cărora li s'au scos sâmburii, și sare. Se lasă să dea câteva clo- 


cote. Deoparte se face o tocătură din jumătate kg. de carne, 
cu miezul dela o felie de pâine muiat și stors bine, cu o ceșcuță 


mică de orez, puţină ceapă tocată fin, un ou, sare, piper. 


Se fac perişoare mici cu mâna udă și se pun la fiert în ciorbă. 
Inainte de a servi se scoate osul din ciorbă şi se drege cu un 
gălbenuș și cu două linguri de smântână. 
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CIORBA. DE. DOVLEGEI UMPLUȚI. 





Se pune zarzavatul cu apa la ee i anume : un morcov, 
un pătrunjel, o ceapă, puţină. elină tăiate mărunt. Pe deo- 
parte se aleg pentru umplut 3—4 dovlecei tineri, mai subțiri, 
se rad de coajă, se taie în două şi se scobese înăuntru. Pe 
de altă parte se ia o jumătate kg. de carne, din care se va. 
iace umplutura. Dacă are carnea os, acesta se pune la fiert 
împreună cu zarzavatul. Carnea e trecută prin maşină, şi 
amestecată cu puțin orez ales și spălat, o ceapă mică tocată, 
verdeață și sare. Cu această tocătură se umplu dovleceii, care 
se pun la fiert în supa de zarzavat. Se fierbe 1 |. de borş deo- 
parte, se strecoară în oala cu dovlecei și se adaugă verdeață - 
Şi sare cât trebue. Be lasă să fiarbă la foc potrivit, până sunt 
dovleceii sata. Intr un castron se bate un gălbenuș CU două lin- iai 
guri de smântână i se amestecă încet cu ciorba 
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CIORBĂ DE FASOLE VERDE. 





Intr'o oală cu 2 litri de apă se pune la fiert un morcov, 
un pătrunjel și o ceapă tăiate mărunt. Se adaugă în acelaș timp 
o jumătate kg. de fasole grasă tăiată în bucăți de 2—2 em., 
S zela cozi de ceapă verde, un ardei gras tăiate mărunt 

i două roşii mici, curățate de sâmburi. Când e aproape gata, 
se adaugă un litru de borş tert deoparte şi strecurat. Sepotriveşte 
de sare. Se poate mânca simplu, sau dres cu ou și smântână: „ct a CI 


CIORBĂ DE CARTOFI ŞI FASOLE VERDE. 





Se pune la fiert într'o oală cu doi litri de apă Un MOICOV, 


un pătru njel și o ceapă, toate întregi. Se adaugă 2—3 cartofi. 

curăţaţi şi tăiați cu cuburi egale, un sfert kg. fasole grasă 
tăiată în bucăţi de 2—3 cim., sare. Se lasă să fiarbă până încep 
cartofii să se sfarme. Se pune frunză de pătrunjel şi mărar 
tăiat fin și un litru de borş fiert deoparte și strecurat. Mai dă 
un clocot. Se servește simplu, sau dres cu ou și smântână. 


CIORBĂ DE CARTOFI ŞI SFECLĂ. 





Se curăţă și se taie ca tăiețeii o sfeclă. mare (să. avem cam 


„0 farturie adâncă de sfeclă t tăiată) ş i se pune la foc întz'o oală 

„cu do! litri de apă, cu un morcov întreg și o ceapă tăiată Mă 
i runt, Când CEE stecla să fiarbă; $ BE mai ada sai Z53) Cara 
E | 








tofi curăţaţi şi tăiați subțiri, verdeață, sare. Când zarzavatul, 
începe să se moale se pune un litru de borş fiert deoparte. 
și strecurat. Se lasă să mai dea câteva clocote până e totul gata. 
Dacă vrem ca ciorbă să aibă o culoare frumoasă roșie, punem | își 
deoparte, întro cratiţă câteva felii de sfeclă roşie, cu apă A E 
fierbinte, să dea numai vre-o două clocote, până ce iese cu- a 
loarea din sfeclă. Nu ţinem prea mult, căci sfecla se decolo- 
rează iute. Când e ciorba aproape gata, scurgem această... iii AER 
zeamă în oală. Servim bătută cu smântână si ou. | pt 





CIORBĂ DE CARTOFI. 





Se pun 4—5 cartofi curăţaţi și tăiați în bucățele potrivite. 
într 'o oală la foc cu doi litri deapă, un morcovintregşi o ceapă 
tăiată mărunt, Se pune sare și verdeață multă, mărar, pă 
trunjel, cozi: de ceapă verde, leuștean, toate tăiate mărunt, o 
Se adaugă borsul fiert deoparte. Se DEUS de acru și de i Tica 
sare. 





CIORBĂ DE FASOLE BOABE. 


Se pune fasolea la fiert. După ce a dat vreo două clocote, 
se schimbă apa, dar se site alta tot fierbinte. Se adaugă 
un morcov şi un pătrunjel întreg şi o ceapă tăiată mărunt. 
Când zarzavatul e aproape fiert, se pune sare, borşul fiert 
deoparte și strecurat, 2—3 rOŞII fără semințe şi verdeață, 
anume : mărar, pătrunţel, cozi de ceapă, leuștean. ȘI lasă 
să dea totul împreună vre-o două clocote. 


CIORBĂ DE VERDEAȚĂ. 





Se pun la fiert cu puţină apă frunze de lobodă, frunze de 
sfeclă, cozi de ceapă verde, mărar, pătrunjel, cine vrea şi 0 DR 
jeuștean, tăiate mărunt. Pe adaugă borşul fiert deoparte şi stre- rau RAI 
curat, sare, un vârf de cuţit de zahăr şi 2 linguri de orez ales şi 
spălat. Be lasă să fiarbă. Be serveşte aşa cum e, sau dres « Cuza e DR 
un gălbenuș de ou și o ligură, de smântână. pa natia AARE 
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CIORBĂ DE CRAP. 
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Se taie zarzavat mărunt și anume: morcov, pătrunjel, 
ceapă, Se pune să fiarbă cu apă, adăugând piiția orez ales Ia a 
spălat. mat i 
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CAPITOLUL IV p. SA 


MÂNCĂRI DE OUA 





OUĂ FIERTE. 


Ouăle de fiert trebue să fie foarte proaspete. Ouăle care 
se pun la fiert trebue să fie curate, deci trebuesc totdeauna Aici SRR) 
spălate mai înainte. Petele care nu se duc, se freacă ușor Sa pete aia 
puțină sare fină. ia ROI 

Ouăle se pot fierbe în mai multe feluri, ca să rămână Dă 
cleioase. 2 cet ea 

I. Se pune într'o cratiţă apa să clocotească. Când e în zi. 
clocote, se trage pe marginea mașinei, se pun ouăle cu grijă, 
cu 0 lingură, ca să nu crape, se acopere cu un capac, e se 
lasă aSc 4 minute tără să mai dea în clocot. 

„ Se aşează ouăle în cratiţă, acoperite cu apă rece și se 
pun De mașină la foc iute. Când apa dă în clocote, ouăle sunt 
gata. Se scot imediat din apă. 

3. Se pune la fiert în cratiţă apă suficientă ca să poată A ANR 
acoperi bine ouăle. Când apa fierbe, se dă cratița la o parte, O 
se pun ouăle cu o lingură încet ca să nu se spargă, se acoper a i CORR 
și se pun iar la foc să dea în clocot. Din acest moment se ţin OO 
3 maimute pe foc. Se scot îndată din apă. = odă 

4. Se pune cratița cu apă la fiert. Când apa elocoteşte 
se pun ouăle cu o lingură încet ca să nu se spargă. pe acoper 
și se lasă la foc iute să clocotească numai un minut. Seia cra- 
tița cu totul la o parte de pe foc și se mai lasă asttel încă 5 MI- aaa 
nute ouăle în apă, Acest fel de a fierbe ouăle are avantajul OC 
că pot fi lăsate încă puţină vreme în apă ca să se țină fierbinți 
lără ca să se întărească prea tare. 
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„toarnă spanacul fierbinte. Se garniseşte cu bucățele de albuș 
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ea iar trivit. 5e aşează pe grătar, ca să aibă căldură mai mult de sus 0 ARIA 
Și sa nu se întărească ouăle. E gata într'un sfert de oră. a 000 III 
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OUĂ JUMĂTATE TARI (Oeufs mollets). 





Ouăle Jumătate tari au albușul întărit, iar gălbenușul 0 
moale. pe aleg ouă foarte proaspete și se pun la fiert în apă AI 
care clocoteşte, şi destulă ca să le acopere cu totul. Se lasă 
pe foc iute să fiarbă 0 minute. Se scurge apa fierbinte ȘI se 
toarnă peste ele apă rece, în care se ţin încă 5 minute. Sunt 

desghiocate cu grijă, şi destul de repede, ca să nu se răcească 
de tot. Pentru a-l curăța uşor, iei oul în mâna stângă și-l 10- 

vești ușor de Jur împrejur cu lama unui cuţit. Coaja se sparge 

în bucăți mici și se desface ușor de pe ou. Când nu-l servești 

imediat, se ţine în apă călduță. a zu pri 
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de pregăteşte spanacul (vezi pag. 191); pentru 6 ouă | 
un kg. de spanac. Deoparte se prăjesc în unt atâtea fefiuțe «SĂ 
de pâine câte ouă vrem să servim. Feliile să fie de 1 cm. grosime, 
cam de mărimea oului şi puțin scobite la mijloc, ca să stea dea- 
“supra oul. Se fierb ouăle jumătate tari, se curăță şi se așează 
câte unul fiecare peste o felie de pâine prăjită. Deasupra se 


„de ou răscopt. 
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„pe fierb ouăle jumătate tari, şi se așează regulat pe fundul 
unei farfurii bine unsă cu unt şi care merge la foc. Ouăle nu 
trebue să se atingă între ele. Deoparte se face următorul sos 
de făină: Se trage în unt o lingură de făină (25 gr). 
Inaimte de a începe să se îngălbenească, se stinge cu ju- 
mătate kg. de lapte fierbinte. Se mestecă mereu cu lingura, 
ca să nu se facă cocoloși. In acest sos se adaugă puțină ceapă 
ȘI morcov tăiate mărunt, şi care au fost înădușite în unt. 
5e pune sare şi un praf de piper alb. Se amestecă toate bine, 
se trag pe marginea mașşinei și se lasă să fiarbă încet vreo ju- 
mătate de oră ca să scadă. Se amestecă din timp în timp 
ca să nu se prindă. Când e destul de groasă, se trece prin sită, 
se amestecă cu două albușuri bătute spumă, se toarnă peste 
ouă, se presoară cu parmezan ras și se dă la cuptor la foc po- 
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OCHIURI ROMÂNEŞTI. 
po TITEI SI SE PL IERI PETE CSA PEM RPEA RACIRE DECRETĂ 


Se pune apa la fiert, cu puţină sare, într o cratiţă cu pe- 
reții scunzi. Cratița irepue să tie destul de mare, ca ouăle să 
nu fiarbă înghesuite unele în altele și să poată fi ușor scoase 
din apă. Când apa clocoteşte, se iau ouăle unul câte unul, se 
sparg şi li se dă drumul în cratiţă, binişor,- ca să nu se sfarme. 
Se acopere cratița, se trage mai la o parte, pe foc mic, astfel 
ca să nu mai clocotească. Se tin aşa trei minute, până ce al- 


buşul e coagulat iără ca gălbenușul să fie răscopt. Se scot cu 


grijă cu o lingură lată, găurită, se așează pe farfuria cu care 
vor fi servite la masă, şi se toarnă peste ele unt topit fier- 


binte. la fiert se poate adăuga puțin oțet, cam 0 lingură, la 
litru de apă. Acesta tace ca albușul să nu se resfire în apă şi . 


să se coaguleze egal în jurul gălbenușului. Ouăle pregătite 
astiel, trebuesc alese tot atât de proaspete ca și ouăle de Hert. 


OUĂ CU BRÂNZĂ. 


Se fac ochiuri româneşti, terte în apă CU puţin oţet, ca 


să fie albușul frumos prins în jurul gălbenuşului. Se scurg şi 
se așează într o iariurie unsă cu unt și care merge la cuptor. 


Deoparte se face unsosalb, din jumătate lingură deunt în care 
se trage jumătate de lingură defăină. Sestinge cu o ceașcă mare . 
de lapte și se adaugă 4—5 linguri pline de parmezan sau altă 


brânză rasă. Se lasă să fiarbă sosul vreo cinci minute, ameste- 
cându-l mereu, ca să nu se prindă pe fund. 


be toarnă peste ouă, se presară cu parmezan ras i dă 


cinci minute la cuptor, la foc foarte iute. Se poate servi ime- 
diat și fără să fie dat la cuptor. 


OUĂ CU PRAZ, 


Se pregătesc ochiuri româneşti, și se aşează într'o farfurie . 


ce merge la foc, fiecare ou bine scurs, pe o felie de pâine 


prăjită în unt. Deoparte se iace un sos alb ca maisus, în loc 


de brânză însă se pune un praz tăiat ca fideaua ŞI care a 


fost înăbușit în unt. Se Da ca id, cu parmezan ras. şi se dă la 


cuptor la foc iute. 
OCHIURI LA CAPAC. 
ES SIE RECE PE Le 3 LI in PRI ZI IEI IEEE SI IESI 


Ochiurile la capac se pregătesc în tariurioare speciale, 


care merg la foc, şi pot fi servite și la masă. 'Lrebuese atâtea 


Sanda Marin — Carte de Bucate ___5 | 09, 
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farturioare câte persoane sunt și se. socotese câte“ două . ouă 
de persoană. Mărimea farfuriei trebue să fie potrivită, cam. de 
13—14 cm. diametru, ca să încapă numai bine două ouă în ea. 
Se așează farfurioarele pe mașină și se pune în fiecare câte 
o bucăţică mică de unt proaspăt, cam cât o Jumătate de nucă. 
Când untul e topit, se sparg ouăle, cu grijă, ȘI i se dă arina 
în iarturioară. Sare se pune puțină numai pe albuș, căci pe a 
benuș ar lăsa urme albicioase, care strică aspectul ouălelor. 
Se țin pe mașină cam 4 minute, la foc mic, până albușul de-. 
vine lăptos. Adevăratul ou la capac se face Îa cuptor, nu pe 
maşină, Operația e la fel ca mai sus, doar că după ce sau pus 
ouăle în capac şi sau sărat, se bagă la cuptor. Se servesc la 
masă cu capac cu tot | 
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OCHIURI IN FORMĂ. 
Se pune la foc o tigae specială pentru ochiuri, cu 0 sau 
8 adâncituri (fig.). In fiecare adâncitură se pune câte o bucăţică 
| |.» de unt proaspăt ceva mai mult ca la 
„2  ochiurile la capac, ca să nu se prindă 

de loc de fund și să poată fi scoase ușor 
din formă, și se dă drumul la câte un 
ou. Procedeul e. acelaș ca şi pentru i 

ochiurile la capac. Acestea însă se scot din formă ŞI se servesc. 

„pe şuncă Herbinte, pe spanac, pe biftec, etc. sa 


OCHIURI LA CAPAC CU SMÂNTÂNĂ. 


* - a 
4 _ 4 " 


Se pregătesc ochiurile la capac întocmai ca mai sus, “doar 
că se întrebuinţează o singură formă de porțelan, cu atit 
scunde, care merge la foc. Când ochiurile î încep să se prindă, 
se toarnă peste ele puțină smântână în care se amestecă un 
“vârt de cuțit de făină, iar deasupra se presară parmezan ras. 


„Se dau puţin la cuptor. iii Aaa Molina data 


a 
Da 


De pregătesc ochiurile întocmai ca mai sus. „In loc de s smân- 
„tână însă, se toamnă deasupra un sos de roșii (vezi sos de 7oşt1) i 
se presară cu parmezan ras ȘI se dă la cuptor. ini 
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OCHIURI CU SLĂNINĂ. 


Intr o tariurie unsă cu unt şi care merge la foc se pun 
feliuțe subțiri şi nu prea mari de slănină fiartă și deasupra. 
bucățele tot destul de subțiri de şvaițer. Se sparg ouăle cu 
grijă, se sărează, se pune deasupra o lingură—două de smântână 
(100 gr. la O ouă) şi se dau la cuptor la foc iute; se ţin 6 până 
la 7 minute. 


OCHIURI IN TOMATE. 


Se aleg pătlăgele roşii netede și destul de mari, ca să în- 
capă în ilecare un ou. Se taie capacul, se golesc de miez, se 
pune în iiecare câte o bucăţică mică de unt proaspăt și un 
prai de sare ; se așează într'o tavă unsă bine cu unt. Se dau 
la cuptor la toc iute, și se țin cam vreun sfert de oră până ce 
încep să se moale. 


Deoparte avem pregătit puţin pilaf de orez fierbinte 


(Vezi pag. 221.) punem în fiecare roşie câte o linguriţă de pilat 
ȘI deasupra spargem oul. Se dau iar la cuptor şi se tin până 
oul e potrivit de tare. Se serveşte fie pe felii subțiri de pâine 
prăjită în unt, fie cuo garnitură de orez, aşezat în jurul roșiilor. 


OCHIURI PE SALATĂ. 


se alege frunza de salată verde, și se undeşte în apă 
sărată. pe scurge bine de apă şi se lasă să fiarbă înăbușit la 
toc mic, cu o bucată de unt. Se ia seama să nu se prindă de cra- 
tiță. Se așează pe fundul unei farfurii ce merge la foc. Se sparg 
ouăle deasupra, se pune sare pe albuș și piper alb cine dorește, 
O lingură de unt topit şi se dă la cuptor, până ce ouăle încep 
să se prindă. 


JUMĂRI MOLDOVENEŞTI (Scrob). 

Se pune la topit untul într'o tigae. Deoparte se bat ouăle 
într'un castron, se adaugă de fiecare ou câte o lingură de lapte 
ŞI sare cât trebue. Ouăle nu trebuese bătute prea mult, doar 


atât cât se amestecă bine albușul cu gălbenușul. Se toarnă 
peste untul fierbinte, în cratiţă și se amestecă cu lingura la 


toc până încep să se întărească, 
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nină şi se ja să se i ap oale p Na E toc alti, Teona la 
„bat ouăle cu iaptele, se adaugă sare, ținând seama să nu 
slănina prea sărată, se toarnă peste slănina rumenită 
amestecă la foc până încep să se întărească. Se pot. fac a 
fel cu şuncă tăiată mărunt. “paz ea 


Ac 


JUMĂRI CU BRÂNZĂ. 


Sebato ouă cu 3 linguri de smântână, Sare cât trebu u 
Se toarnă în tigaia în care sa înfierbântat untul. Se amestec 
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şi când încep să se prindă se pun două linguri pline. de. pe ari A 
mezan, $Șvaițer sau caşcaval ras. Se Aaa cu garni ură i 


CS ciiusoa re de pâine prăjite în unt. a aaa Ei 009 


JUMĂRI CU CEAPĂ. 
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Intro tigaie se rumenește cu unt o ceapă tăiată în felii 0070 
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foarte subțiri, cu grijă, să nu se inegrească. Deasupra se toarnă “A 


ouăle bătute CU lapte. Se pune sare. Se amestecă până sunt gata. 


JUMĂRI CU SARDELE DE LISSA. 


“ fa 


„Se pune untul în cratiţă la înfierbântat. Se bat ouăle 0 


N 4 


el Î 


i deoparte, se adaugă la 0 ouă 2 sardele de Lissa spalațăi ii 
„curățate de oase şi tăiate în bucățele mici. pe toarnă î în tigai. 
cu untul Herbinte. Se servește cu un sos de roșii. 
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JUMĂRI CU VÂRFURI DE SPARANGHEL 
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Se fierbe sparangehel verde în apă cu sare. Se scurge bine, SR 
di “A 
ŞI se taie vâriurile, și atât din cozi cât nu sunt ațoase în bucă- 
„ele cam de 2 cm. lungime. Deoparte se pregătesc imite, 


= Se Pe 


ŞI când sunt aproape prinse se adaugă sparanghelul. Se ames- 
“tecă uşor, cu o lingură de lemn, ca să nu se sfarme. Se poate. 


FAR 


„servi cu garnitură de sparanghel fiert, tăiat în bucățele mici, DN 
Si tras An aut i Ga ARCA pt MRI 
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Se curăță de. semințe. şi se. scurg de apa. lor 2—3. rula 
i ȘI bine coapte. Se taie şi se pun într'o cratiţă cu unt, 


aa -Lă Sa pede 
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„cu un căţel de usturoiu sfărmat, sare şi o bucăţică mică dea 
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zahăr. Se lasă să scadă. la foc mic, vreo. jumătate de oră. 
taie în felii subțiri, de jumătate centimetru, 0. vânătă, îi 
ca să avem vreo 10—I12 felii. Se sărează şi se lasă vreo 20 
nute deoparte, ca să se scurgă apa din ele. Se bat apoi în fain ină 
și se prăjesc în untură. 'Irebuesc făcute în ulitmul moment, 
ca să nu se moale până sunt servite. Deoparte se face un drop 
obișnuit din 6 ouă, şi se aşează pe o farfurie de servit mai 
“adâncă, Dat mijloc se face loc CU 0 lingură, ŞI se toarnă, sosul de. 
TOȘII, iar de jur împrejur se pun vinetele prăjite. eee ta d MARA 
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| A n E ae "Iigaia pentru omletă trebue să fie dintro. fontă 
iu Gang e subțire, omleta se arde înainte de a se coace. 7] 
| să fie de mărime potrivită cu numărul ouălelor, adică de. 
E: „vre-o 25 em. diametru la marginea, de sus, pentru 0/Ouă e 
| dai Se bat ouăle, se adaugă la 6 ouă două linguri de lapte, 
sau o lingură de smântână si sare. Ouăle. se bat în ultimul 
| -. moment,.și atât numai câtiserames: pet) 
tecă bine gălbenușul cu albușul, nu AEP 
mai mult. Se pune tigaia cu o lingură 
de unt la foc tare şi când s'a înfier- | 
“bântat untul, se toarnă ouăle bătute... ia 
| TI igae pentru, Omletă. 
Când începe să se întărească, seintro- au i să 
duce pe dedesupt un cuțit cu vârful daţi. sau. se. mişcă Aa 
AA “tigaia, ca să nu se prindă omleta pe fund. Cu ajutorul, cal 
|. tatii se împăturește omleta, în trei, „el ce s a „pus garni- 
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[2 tura dorită şi-se servește. ata pi Ac ACER E OA, 
| Garnitura la omletă Sa Hi de: EI 0 a 30) a a Sau NU Pacala 
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i: I. Piure de spanac sau foi de. spanac. întregi, opărite, şi 
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E 2.. Roşii înăbușite în unt, după ce s'au scos semințele. | 
e 3. Vârfuri de pareri fiert în apă ăi tras cu unt. a 


4. „Brânză, şuncă, CEC; a AIA Na AU iu ALEI RARA 
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După ce sunt ouăle bătute şi s'a pus lapte Şi sare, se adaugă, 
ca o lingură de frunză de pătrunjel, mărar şi cozi de ceapă 
verde sau arpagic, tăiate foarte fin. Se coace ca şi omleta 
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Se face ca mail Sus. 
tăiată mărunt. 


OMLETĂ CU SLĂNINĂ. 


Se pun în tigaie bucățele de slănină şi se lasă să sa 
nească puțin, fără să se inegrească. Se toarnă deasupr 
bătute. Pe coace. Zau 


OMLETĂ CU CIUPERCI. 


a - 
Hi 


Se spală vreo patru ciuperci de. mărime potrivită, şi. 
taie în ielii foarte subțiri. Se trag în unt, până ce se mo 
Se adaogă unt, dacă mai trebue, se pune la foc iute, și se toai 
ouăle bătute. se coace. at 


OMLETĂ CU CEAPĂ. 


Da > 
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Se taie o ceapă în felii foarte subţiri și se. Sie în 
unt. Se toarnă deasupra ouăle bătute. Se coace. 
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OMLETĂ CU FICAŢI DE PASĂRE. 


Se tale felii un ficat de curcan sau 2—3 ficaţi. de găină, 
se trag în unt, se pune sare și un praf de făină. Se face O omletă 
obicinuită, când e gata se toarnă, deasupra mâncărica de ficați 
se impătureşte în trei şi se serveşte. Același omletă se poala 
servi şi cu mâncărică de rinichi, 5 î | 


OUĂ UMPLUTE IN COAJA LOR. 


Se fierb ouăle tari după ce au fost bine spălate. se 
să se răcească. Se taie în lung, în două cu un cuţit ascuţit şi Si 
se 1a seama să nu se sfarme coaja. Se scoate albușul şi gălbe- 


Pi 


sul ia un N arig, de SA iar ue se lasă la o parte. Se toacă 
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a Aa 


muiat în lapte dela o tele pia, de franzelă.. Se m 
j totul până nu se mai cunoaște pâinea ; se pune sare, piper alb 
„ȘI mărar tăiat fin. Cu această pastă se SERUL Pa bombat 
e de ou, se bat pe deasupra î în pesmet îi (1 
unt. Se servesc calde. E 
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OUĂ UMPLUTE CU SARDELE DE LISSA. 


Se fierb ouăle tari, se curăţă şi se taie în două în lățime. 
Se taie foarte puţin din capetele rotunde, astfel ca jumătățile 
de ouă să poată sta în picioare ca niște păhărele. Se trec găl- a 
benușurile prin maşină, împreună cu o franzeluță muiată în 0 
lapte şi stoarsă bine, și cu una sau două sardele de Lissa spă- ga 
late și curățate de oase. Se freacă toate la un loc cu o bucăţică 
mică de unt proaspăt, se mal adaugă pătrunjel tăiat fin, 
puţin piper și sare dacă mai trebue. 

Umpli ouăle cu acest amestec. Umplutura rămasă 0 așezi 
pe fundul unei farfurii ce merge la foc, unsă cu unt, aşezi 
ouăle frumos, deasupra presări cu pesmet fin și câteva bucă- 
tele mici de unt. Acoperi cu o hârtie unsă cu unt, ca să nu se 
înnegrească pesmetele și dai la cuptor, la foc potrivit. Se ser- 
vesc calde. 





OUĂ UMPLUTE CU FICAŢI. 





Se fierb O ouă tari, se lasă să se răcească, se curăță şi se 
taie în două. pe trec prin mașina de tocat câțiva ticați de pasăre 
| Herți, precum și gălbenuşurile răscoapte. Se freacă totul îm- 
, preună cu puțin unt făcut spumă, cu un gălbenuș crud, sare, 
piper și puțină frunză de pătrunjel tocat fin. La urmă se 
adaugă și un albuș făcut spumă. Cu acest amestec umpli al- 
buşurile, iar restul de umplutură îl pui într'o farfurie ce merge 
| la toc şi unsă cu unt. Deasupra așezi ouăle, peste ele pui un ai 
i strat de smântână, presări pesmete tin şi dai la cuptor cam un SE 
Ă sfert de oră. Același fel se poate pregăti înlocuind ficații cu | 
! șuncă Hartă, sau resturi de carne de pasăre date prin maşină. 


| OUĂ UMPLUTE CU ROŞII. 


Se fierb 6 ouă răscoapte, se curăță şi se taie în două 
i. în lungime. Se scot gălbenușurile și se freacă cu o lingură de 
n unt făcut spumă, miezul dela o felie de pâine muiat în lapte 
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și stors, două gălbenușuri de ou crude, și puţină ceapă tăiată : 

mărunt şi trasă în unt. Se adaugă 2—3 roşii mijlocii, curățate 

de coajă şi de semințe. Se pune sare, piper şi dacă compoziţia A 
[i nu e prea moale și o lingură de smântână groasă. In lipsă de Î 
i; pătlăgele roşii, se poate pune o lingură de bulion. Cu această : 
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compoziție se umplu albușurile, se presară, cu pesmete,. sei. 7/08 
aşează într o tavă unsă cu unt și se dau la cuptor, Se servesc 
ca garnitură pe lângă piure de cartofi sau de spanac. ră 


OUĂ UMPLUTE CU BRÂNZĂ. 

Se tierb O ouă tari. Se curăță și se taie în două în lungime. 
be scot gălbenușurile și se freacă într'o strachină cu 2 gălbe- 
nușuri crude, puse pe rând. Se adaugă 2 linguri de brânză! 0 
rasă, o lingură de smântână, sare și puţin piper alb. Se freacă, A 
bine, până se face ca o smântână groasă. Cu această compo- 
ziţie se umplu albușurile, până în margini. Se presară cu. par- AIR 
mezan ras și se așează pe o tavă unsă cu unt. Se dă la cuptor, Po 


la toc iute. In 5 minute sunt gata. Deoparte se face AI. SOS) oa 
dintr o ceașcă de smântână cu puțină făină. Se aşează ouăle pe. 


„ tarturia de servit şi se. toarnă sosul ferbinte împrejur. 
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OUĂ UMPLUTE CU PEŞTE. 
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„Se pot întrebuința resturi de pește ca morun, nisetru sau 
Salău căruia 1 s'au scos oasele. Se fierb ouăle tari, se curăță şi 
„se tale în două în lungime. Se face deoparte, din jumătate 
„ lingură de unt, și jumătate lingură de făină, stins cu Putini a 
„lapte, un sos“alb, ca o smântână mai groasă. Jumătate din 
„acest sos se amestecă cu gălbenușurile frecate şi cu peştele 
tătat mărunt. Se pune sare. Cu compoziția aceasta se umplu 
ouăle, cât se poate de pline, astfel ca să vie până în margi- 

nea albușului. Sosul rămas se amestecă cu o lingură bună de 8 
smântână şi se toarnă într'o farfurie ce merge la foc. Deasu- 

pra se așează ouăle, se stropesc cu unt topit, se presară cu par- 
mezan amestecat în două cu pesmet fin. Se dă la cuptor, la 
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 GROCHETE DE 0UAĂ. d tie Odai RIA, 

„Se fierb șase ouă tari, se curăță de coajă şi se dau prin 
mașină, sau se toacă mărunt pe un fund de lemn. Se amestecă 
impreună cu două ouă crude, o lingură de pesmet foarte fin, 

„Sare, piper, frunză de pătrunjel tăiat, mărunt și o lingură— 
„două de smântână groasă, după consistenţa compoziţiei. 

„Ca să fie mai gustoase, adăugăm, dacă avem la îndemână 
„ două—trei ciuperci mijlocii, tocate foarte mărunt, și înă- 
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Be dă la cuptor la foc potrivit. ip eta Deda 1 0004 100 de 
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se dau prin pesmet, Şi se prăjesc. în untură, foarte. fie i 
Se servesc că garnitură la orice. legumă. CD VE soi E 107 0707. 1 PRR 
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Se fierb ouăle tari, se curăță și se taie în felii, Deoparte 
se spală câteva TOȘII nu prea coapte, se scot semințele, se taie sira 
felii. O parte din aceste roşii se aşează pe fundul unei aa SI 
ce merge la foc bine unsă cu unt. Se presară puțină, sare, 
Deasupra se aşează feliile de ouă, apoi încă un rând de roşii. Se 


mai dă sare, se pune puțin unt so gui se presară parmezan ras. 
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„Se fierb 6 ouă tari ; se curăță şi se taie felii, Se fierb dease- i 
menea 5-—0 cartofi mi ijlocii CU coajă; când sau răcit se curăță 
și se taie felii rotunde. Se unge o farfurie ce merge la foc. cu - să 
ant și se aşează câte un rând de cartofi și unul de ouă. Deasu- fi 


S 


„pra se toarnă sosul următor : se prăjeşte. o ceapă rasă cu unt 
și o jumătate de lingură de făină de grâu. Se stinge CU 0 ceaşcă n a 
nare de lapte fierbinte, și se lasă să fiarbă până se face ca.0' ia 
smântână nu prea groasă. Se adaugă sare, piper și puţin 0 
parmezan sau brânză albă rasă. Dacă ni se pare că sosul sa 
făcut prea gros, se subțiază cu puțină apă fierbinte. Se toarnă A 


sostil PER cartofii si ouăle din farfurie, se pun 1 paptipia at NI i: 


se poate caii acest Ry, luare cai] cu un pebar bu bun | “dei 








smântână la care sa. adăugat un praf de făină, aaa Aia e pă al 
OUĂ UMPLUTE PICANTE (meci). o ia 
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OUĂ RĂSCOAPTE CU SOS PICANT 
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“CAPITOLUL V. 


RACI, MELCI, MIDII 





RACI FIERȚI. 


Se controlează ca toţi racii pe care vrem să-i pregătim 
să fie vii. Se pune la fiert o oală cu apă şi se potriveşte să fie 





| atâta apă cât să cuprindă racii, nu mai mult. La o oală de 
4 litri de apă se pune o lingură plină de sare și, în orice caz, e 
bine să se guste apa, şi so : Acad 
facem ceva mai sărată: decât se (EREI Ze 
cere la gust. Sepun câțiva căţei 
de usturoiu și, dacă ne plac, și Pe AC Ia 
puține aromate, adică o frunză încoace E a IRI 
| de dafin și un fir de pătrunjel. | i 
Se pune apa la foc tare. Când clocoteşte se aruncă înăuntru 
racii bine spălați în mai multe ape şi scurși, și câteva boabe 
de piper. Se ţin pe foc încă 5 minute socotit din momentul 
când dau în clocot. Se lasă să se răcească în apa lor. pe aşează 
frumos pe o farfurie, se garnisește cu frunze de pătrunjel. 
Cine dorește, poate să scoată mațul din gâturi cât raci sunt 
încă vii, înainte de a-1 fierbe. & 
RACI FIERŢI CU VIN. 
Se aleg 20 de raci vii. Se spală în mai multe ape ŞI se scurg 


bine. Se scoate maţul din coadă cu un cuțit ascuţit, fără să 

rupi înotătoarea din mijlocul cozii. Intr'o cratiţă destul de 

mare ca să intre şi racii, se trage cu o lingură de unt un mMor- 
„cov şi O ceapă tăiate felii, o frunză mică de dafin, un fir de id Stă 
| cimbru, unul de pătrunjel, 2—3 căţei de usturoiu, cateva SpA NE 
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boabe de piper şi sare. Când î încep toate să se moaie, se adaugă 
un pahar de vin alb ŞI O jumătate pahar de. apă. Se lasă să Asa 
'în clocote şi se pun racii. Se acopăr, se așează pe foc mare. 
Se întorc de 2-3 ori, ca să-i prindă pe toți. căldura la fel, 
Se ţin 15 minute. Se lasă să se răcească în cratiţă. Se servesc 
aşezaţi pe o farfurie, cu garnitură de frunze de. pătrunjel. | 
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Se aleg 20 de raci mici. Se fierb obișnuit cu apă şi sare, 
“după ce au “fost bine spălați. Se lasă să se răcorească, se scurg 
bine de apă. Se curăță gâturile, se scoate carapacea și 
stomacul, dar se lasă racul întreg cu labe cu tot. Se face | 
întrun castron un aluat subțire ca o smântână, din făină, apă 
și sare cât trebue. Intro tigae se pune antdelerin, să se încingă | 
la toc. Se ia fiecare rac, se moaie în aluat, astfel ca să fie pia 
îmbrăcat de jur împrejur și se pune la, prăjit în untdelemnul 
fierbinte. Se rumenesc pe o parte şi pe alta. Se servese fier- 
binți, ca să nu se moaie aluatul. Se garnisese cu frunze. e 
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e „ Sealeg racii vii și se fierb în apă cu sare. Se. dau de o. 
pis „parte, se curăță de coajă, se scoate mațul din gâturi, iar acestea . 
împreună cu labele sunt puse deoparte. Se prăjește o ceapă 
tăiată mărunt în untdelemn, în care se trage oceaşcă de orez, 
ales și spălat. Se stinge cu 2 cești de zeamă limpezită, în care. i 
au fiert racii și se dă la cuptor 20—30 de minute. Nu se mai 
amestecă cu lingura. Orezul e fiert când îl luăm între degete 
„şi se sfarmă ușor dar trebue să rămâie întreg, fir de fir. Se 
ies A pe farturie si se sarnisește cu labele ȘI gâturile curățate 
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SALATĂ DE RACI. a e 
Vezi paei 2 i iai if Magia Vu ec ea Su sta GAT Pa 
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De Herb racii (pag. 75) după numărul persoanelor. Se 
„curăță nucile de coajă și se pisează bine într'o piuli ă de piatră. 


Se, adaugă o bucată de miez de pâine albă, muiat în apă în 
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care au fiert racii şi stors bine, și puţin usturoiu după plăcere. 
Se freacă bine întrun castron, punând câte puţin untdelemn, 
până se face ca o cremă untoasă. e adaugă sare și puţin | 

| oțet sau zeamă de lămâie. Se așează pe farfurie şi se pun îm- 
prejur raci fierți sau numai gâturile și labele curățate, după 
plăcere. | Die 


SUPĂ DE RACI. 
Vezi pag. 50. 


MIDII FIERTE. 


Ca şi la raci, o primă condiţie la pregătirea midiilor e ca d 
ele să fie cât se poate de proaspete. Fie că sunt servite Cs ide 
scoică cu tot sau fără, trebue mai întâi foarte bine spălate, tu 
chiar rase cu cuțitul, ca să nu rămâie urmă de nisip. Nu se țin ds AA 
prea mult în apă, ci se spală pe rând una câte una. Seoicile 
trebue să fie bine închise. Când sunt întredeschise, „sua 
introducem foarte puţin vârful unui cuțit. Dacă SE E 

se închide imediat, înseamnă că e vie, denu, O Wii 
înseamnă că e moartă și trebue aruncată. După Ala CC 
ce sunt bine spălate, sunt puse într'o cratiţă A SEA 
| - încăpătoare, nu prea multe odată, ca să le cu- AA N 
| prindă focul la, fel pe toate. Midiile puse ia ioc, 
se deschid imediat când sunt vii. In cratiţă se 
adaogă, la 11 kg. de midi, o ceapă tăjată a 
felii, câteva fire de pătrunjel, un fir de cimbru, o frunză - 
mică de dafin, un căţel de usturoiu, sare, piper și un pahar 
de vin alb sau de apă. Se acopere cratița, se pune la foc tute. 
Din când în când se saltă cratița, ca să vie toate în contact 
„cu focul. După ro minute trebue să fie toate deschise, deci sata; 
Sescot pe rând, se desprinde jumătatea de scoică de care nu e 3 
prins miezul, se pun întrun castron, Be scurge deasupra zeama 
din cratiţă, dar încet, ca nisipul care sa mai desprins de pe 
midii la fiert, să rămână la fund. pe servesc calde cu zeamă 
de lămâie. | du 
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MIDII PESCĂREŞTI. Ze Aug 


Se fierb midiile ca mai sus. Se.scoate cu totul miezul CI 2 E a 
a ă pl. | | : SA y y E pă, pă A ea RER Ce i 
scoică, se ţin la cald, dar nu direct pe mașina, Se scurge St 





f FA Lia 
' ai = d Y ÎN 
i , i j a E At I at 4 
Ra j E j be , II 7 
pi . 4. F. a, î 4 zh 
“ue <a 3 -a - E pă E i E i P EI a 
+ Co: Ș Li - x. sp “ i ţ Pui + 
E E a Da] Ș ra + Ai p Adei i ; e: i i Dă A în 
: d ai i ie DD rai i Y Et za 3 










ae zeama în alt vas. Se spală cratița, se pune un pahar ; nu prea. tota 
sata plin de vin alb cu o ceapă mică tăiată foarte mărunt. Se A 
sita să scadă la foc iute. Se pun 2 cești din zeama în care au a i 
| midiile și se lasă să tragă 2—3 clocote. Se trage pe margitiea 
mașinei, se pune 75 gr. unt proaspăt tăiat în bucățele. mici 
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tai 


îi  ca'săse topească repede şi 2 linguri de pesmet fin, turnat Ga 
i O ploaie, ca să nu facă cocoloși, apoi. puțin pătrunjel a “poz, | 
A [7 EEE | 00 
e fin și zeamă de lămâie. Se pun midiile în sos, se mai lasă. la i Î 


Be „foc, dar fără să fiarbă. Se servesc iulia, simple, sau cu pa SC 
Îi mitură de crochete de peste (pag. 07) a e air RO lo CI DOG a 
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Da Se fierb midiile în apă şi se scoate carnea dia a Să 


Da vezi midii jierle, pag. 77). Se trage cu o lingură de unt, o 
pi ceapă foarte mică, tăiată mărunt și o ceașcă de orez ales, a A 
„spălat și apoi bine uscat (vezi fzlaf, pag. 221). Se stinge cu 





pu 2 cești de apă în care au fiert midiile, la care se adaugă, la nevoe, 
ae zeamă de carne sau apă. pe pune o linguriţă de bulion de TOȘII 3 a 


ÎN  Saresipiper. sedă la cuptor. Când orezul e aproape gata se pun 5 A 0 








i midiile Se răstoarnă 'şise serveşte Her DIntei e aa aa E ea CC. 
| MIDI PRĂJITE. Satie aaa aa ac nai Ma a aaa RR d ; 

Pa Se fierb midiile după cum am arătat mai sus și se scot. din ae 
În scoică. Se face'un aluat ca o smântână din 2. gălbenuşuri, .. Ș 





Da tămmă,'sare, piper ȘI albuşurile spumă. Cu o turculliță se iau ml- î să 
i AR (NU se trec în aluat Si se „aer lea Prull în untură sau unt 
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„ Meleii sunt mai gustoși începând din Octombrie | până în 
Martie, când sunt închiși pentru iarnă cu o Po] jghiță ce formează 
„ca un capac, tăcută din sucurile lor întărite. Se “pot : “anca 
"şi în lunile de vară, dar atunci trebue ţinuţi vreo 5: zile î înt TU, 

















„loc. răcoros, ca să-și lase toată murdăria ce o au. în inte stine 
„Şi „care ar strica gustul la pregătit. saca o zl pal n teeio ie la 














Se spală melcii bine în mai multe ape. Dacă au capac, 
acesta se desprinde ușor cu vârful unui cuțit ascuțit. Se pun 
într o cratiţă incăpătoare și se toarnă la două duzini de melci, 
un pahar de oțet şi unpumu de sare de as asa rece ra 
bucătărie. pe amestecă ușor şi se țin ze ARII să, Sp: 
asftel 2 ore ca să se dizolve sucurile 
dinăuntru. Be scurge șise spală în mai 
na SĂ ape. pe pun apoi la foc cu 

p tru de apă rece, W litru de vin, 
se mai adaogă 2 cepi, un morcov tăiat felii, câteva fire de 
usturolu, un fir de pătrunjel, cimbru, o frunză de dafin, sare 
șI câteva boabe de piper. Cum încep sa fiarbă, se spumuesc de 
2—3 OI. pe acopere şi se lasă să fiarbă în clocote mici trei 
ore. Be servesc calzi, cu lămâle. 







ST p Sub 
ză "e i, 
LE 


SALATĂ DE MELCI 





Vezi pag. 22 


MELCI UMPLUȚI. 


Se curăță și se fierb melcii după cum am arătat mal sus. 
Cât sunt încă fierbinți se scot din scoică cu un ac mare. pe pun. 
pe o iarfurie. Intro tigae se întierbântă o lingură de unt. pe 
pun melcii, precum şi 2—3 fire de arpacie tăiate mărunt, 
un căţel de usturoiu sfărmat cu lama cuțitului, sare, piper, 
Se țin 5 minute amestecând mereu, ca să nu se rumenească 
deloc melcii. Se ţin la răcoare acoperiți, până vor îi între- 
buințaţi. Scoicele sunt între timp bine spălate înăuntru, scurse 
și puse pe o sită sau servet ca să se usuce. Deoparte se treacă, 
pentru 2 duzini de melci, 200 gr. de unt cu o lingură plină 
de frunză de pătrunjel tocat fin, 2—3 fire de arpacic tot foarte 
iin tocate, 2—3 căţei de usturoiu bine sfârmați, sare, piper. 
Din acest unt se pun în scoică în fund cât un bob de tasole, 


sua Î. 


se vâră melcul și se acopere iar cu unt, netezind supralaţa asa VAGIN 
cu un cuțit. Se așează melcii într'o farfurie care merge la foc 
ȘI cu care îi putem servi și la masă, unul lângă altul, cu gura 
în sus, Se presară foarte puțin pesmet şi se stropese cu 3—4 
lingurițe de vin. Se ţin la cuptor încins 7—8 minute. Se Ser SERE ca 
vese la masă clocotiţi, Pa 
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Se fierb 2 duzini de melci, ca mai sus | Jag. „8 : 


n Scolcă cu un ac mare. Se încinge într'o tigae 2 [A Sa 
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unt. Când e fierbinte se pune o lingură de pătrunjel tocat fin << 
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puțin. Se adaugă melcii, trei sardele de Lissa bine spălate 
„ŞI tăiate mic, şi o lingură de capere tocate. Se prăjesc înăbusit. 
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Când sunt aproape gata, se toarnă 2 linguri de smântână 


a 


„ŞI se țin până e smântâna gata să fiarbă. Se serveste cu ga 


nitură de crochete (pag. 97) sau friganele (pag. 225. 


a 


 MIELOI PRĂJIȚI IN ALUAT. 


a 


a 


ve face cu două ore înainte, pentru două citati el Marața 


un aluat ca de clătite din două linguri rase de făină, 200 


at BI lapte, .0 linguriţă de untdelemn, un gălbenuș și sare. 


„Inainte de a pune la prăjit se adaugă albuşul spumă 


ŞI o lingură de arpacic tăiat fin. Cu un sfert de oră înainte 
de a servi, se iau câte 8—ro melci odată, se dau în aluat se 


„ca primu melci să nu stea prea mult la'o parte, până sunt ul- 


cu garnitură de pătrunjel puțin prăjit în untură. 
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„ŞI o ceapă tăiată fin, cu 3 linguri de pesmet, Se rumenese 


s." 


„Se Herb mele şiise lscotidin scoica (pag. 70). Se traia e 
unt cu ceapă, usturoiu, sare, piper, ca pentru melci umpluţi. 


intorc cu o furculiță, ca să se acopere din toate părţile şi se 
ai dau drumul in untura clocotită. Se repetă operația de 2—3 
„- Ori, până irigem toți melcii. “Prebue procedat cu repeziciune, 
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CAPITOLUL VI "A dal 
Peștele nu trebue gătit decât dacă e foarte proaspăt, A e 


adică atunci când are ochit limpezi şi nu înfundaţi, branchiile 
(interiorul urechilor) roşii și carnea tare. 
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CIORBĂ DE CRAP. 





Vezi la Czorbe (pag. 01). : 
PIFTIE DE CRAP. A 





Se curăţă peștele ca pentru rasol. Be taie bucăţi potrivite 
Și se pun împreună cu capul într'o cratiţă cu apă cât să le cu- 
prindă. Se fierb la foc poțrivit. Se spumuesc și se Bune puțină 
sare. pe ţin până ce zeama e destul de 
scăzută, atât incât luând o picătură Ai 


între degete, să le simţim cleioase. Dacă ji AA Pata 


peştele e fiert, iar zeama nu e destul Ybsgiz A A, AS 


de tare, se scoate pestele și se lasă să 
scadă zeama cât trebue. La nevoe se poate adăuga o toale 
de gelatină. Se așează peştele în fariurie adâncă sau castron, 
cu felii subțiri de lămâie şi deasupra se toarnă zeamă. Se ține 
câteva ore A rece, ca să se prindă. 





CRAP RASOL. 


pe curăță peştele de solzi și se scoate cu grijă osul dela cap STR 
care amărăște peștele la fiert. In vasul special de fiert peştele 





(pag. 82) se pune la fiert cu apă un morcov curăţat și tăiat i 
telii, o ceapă tăiată în felii mai groase, o rădăcină SEDII de pă da 
Sena Marin — Carte de Bucate NB + Msi E : 3] NL Ay 
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te ae del ia Un A use joci dată ot dacă punem | 
la fiert oţet sau vin alb, și anume la 2 litri de apă un pahar dei: 
oțet sau 2 de vin. Inainte de a pune peștele. la fiert îl opărim 
cu 4—5 linguri de oțet pentru un peşte cam de 2 kg.), ca să 
păstreze o culoare albăstrie a pieliţei. 
Oţetul cu care opărim se poate. 
adăuga apoi la fiert. După ce. zarza- 
vatul e fiert, “tragem. cratița la o. 
parte, așezăm peştele e grătar 








Eu vasului Şi- -] lăsăm cu tot te 

Ser zavat, în apă, la i ai când 
SNA punem peștele la fiert, apa nu a 
NR | 00 O! O să mai liarbă ci să fiepuțin răcorită, . 
pb . SR e caii cute aa cl peştele E: cuprins, 


ANRE , Vas pentru fiert peştele, brusc de căldură prea mare, i se. 


Dc strânge pielea și carnea se desface. Numai atunci când avem. 
= SN o îndoială asupra prospețimei peștelui, îl punem la fiert direct 
Nan apă clocotită. Timpul cât se ține peștele la fiert atârnă de 
„ia RO RNRE mărimea lui. Se cunoaște dacă e gata atunci. când. trăgând. dă 
ÎN.  .de'o'înnotătoare se desprinde ușor. Peștele rasol servit rece, A 


„e lăsat să se răcească în apă. Se scoate cu grătarul, se pune. cu. Să 
pai grijă pe o farfurie lungă, ca să nu se sfarme, îl garnisimi cu 
zarzavatul fiert și frunze verzi de pătrunjel sau felii de tămale. 
Es Ai „Se servește cu maioneză (pag. 33), Se poate servi şi cald 













o acu 'sos-de unt. (pag. 86) anainte a RA pala BM TAI aa aa a Acea 

ELA MÂNCARE DE CRAP (Matelote). Sean) i 

îi Se curăţă un crap de vreun kilogram, se taie în bucăţi 

ai de mărime potrivită şi se lasă cu sare până pregătim. sosul se 

a Se pune la foc într'o cratiţă o lingură bună de unt cu vreo. 

a, 20 fire de arpacic, curățat și opărit. Când începe. arpacicul 

II RR să se ingălbenească, se. pune o jumătate de lingură de făină. 

ji Se amestecă pe foc 5 minute. Se adaugă trei. sferturi. kgr. 

iat RDB de vin roşu, pătrunjel verde, o frunză de dafin. ŞI un. căţel 

i de usturoiu pisat mărunt: Cui nu-i place mirosul tare de ustu- 

„n 2olu, îl lasă nesfărmat, și-l scoate înainte de a servi). „Se lasă 

aa mă Să fiarbă acoperit un sfert de oră. "Se adaugă ȘI un păhărel MIC 
Ea “ : „de coniac, se dă foc ȘI Se lasă. să. Se. stingă singur. Se „pune e 





























peştele cu un praf de piper, se lasă să fiarbă înăbușit, până e «Ti 
gata. e servește cald. Aceiași mâncare se poate face din pește .. 0 


amestecat, de ex.: lin, știucă, ţipar. 


GHIVECI DE CRAP. 





5e curăță ?/, kg. de peşte, se taie în bucăţi, se dă sare 
șI se lasă să stea până pregătim zarzavatul. Se trage în 
untdelemn o ceapă tăiată felii, când e îngălbenită se adaugă un 
morcov, un pătrunjel și o ţelină, tăiate felii; când acestea 
incep să se moale, se adaugă 2 linguri de bulion subțiat cu apă, 
sau 3 — 4 TOȘII, o mână de mazăre și una de fasole verde, 
tăiată în bucăți, câteva boabe de piper. Când sunt aproape 
Herte se pun 2 linguri de untdelemn și peștele, se lasă să 
Harbă înăbușit, Mâncarea trebue să fie scăzută, dar dacă ni 
se pare că scade prea tare și peştele nu e încă gata, mai 
adăugăm puţină apă. Se servește rece. 





Îoagua * 





PLACHIE DE CRAP. el o RI 


Se pregăteşte peştele întocmai ca cel prăjit (pag. 85 Aa 
Se rumenesc în untdelemn 2—3 cepi tăiate felii. Se sting cu 
un pahar de vin roșu, la care adaugăm o lingură de bulion 


îi de roșii, câteva felii de lămâie, două foi de dafin, 4—5 boabe AC 
| de piper. Se pune peştele cât și untdelemnul în care lam 
| prăjit, trecut printr'o sită. Se lasă să dea vreo două clocote, 


până scade cât trebue. Se servește rece. 


PAPRICAŞ DE CRAP. zl pe 


+ 
Fi 


Se curăță un crap de un kg. și se taie în bucăți mai mici. „IRI 
Punem să se rumenească 2—3 cepi tăiate foarte subțiri cu 0 
lingură de untură. Când încep să se îngălbenească, turnăm „20 ap IRI 
2—3 linguri de bulion subțiat, cu jumătate linguriţă de boia 
de ardei. Adăugăm peștele și-l lăsăm să fiarbă înăbușit. Se 











servește cald. pi 2 EIN 

CRAP UMPLUT CU OREZ. (ide fii 
Se curăță un crap de 1—11/ kg. şi se sărează. Se rumenese 

in untdelemn două cepi tăiate mărunt cu o jumătate ceaşcă 

de orez spălat şi ales. Se adaugă câte puţină apă, până începe 

orezul să fiarbă. Se pune sare, piper și o jumătate ceașcă 
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servește cald. ri vana la CMP DOOR NERA 
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a SI SE Aa 3 
de stafide fără sâmburi, epalate și ju Se amestecă aul Disi 
cu o lingură, de vin alb. Se umple crapul pe la burtă, nu ta 
plin, căci orezul se mai umflă la foc. Se coase, ca să nu curgă i Va 
umplutura. Se așează într'o cratiţă lungă cu puțină apă cu sare, 
Se unge bine cu untdelemn, se dă la cuptor. se coace la fos î 
potrivit, cam o oră. Din când î in când mai trebue uns. aainta A 
de a servi se scot aţele. pe a Sina RI 
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în unt o ceapă ME năruuț. Se ea CU dora fel | i 
pâine muiate în lapte și stoarse bine, pătrunjel tocat, 150 ga gr. 
ciuperci curățate, tăiate mărunt şi înăbușite în unt, SA 
OU întreg și un gălbenuș, sare, piper. Se umple crapul pe Ta Dl SĂ A 
burtă şi se coase cu 2—3 împunsături. Se pune într'o cratiţă 0 
lungă, cu o lingură de unt şi puțină apă cu sare. Se dă la cuptor N 
ȘI se unge din când în când cu zeama lui.. Se ţine cam 0 oră = mă 
la foc potrivit. Se servește cu „un. sos de unt (pag. 36). 
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CRAP PEIVARZĂ e 0 


_ i 





9 mal. 


Se curăță un crap. cam de două kg, se crestează pe. 
spate (pag. 83): și se dă sare. Se taie mărunt O varză mijlocie AI 
şi se trage cu o lingură de untură. Se ţine atât până se moaie, E 
fără să se rumenească. Se aşează în cratița în care vom coace 7 AI 
peștele. Se toarnă deasupra un pahar de vin alb, se pune sare, 
puțin piper, enibahar, 2—3 foi de dafin. Se așează pestele 
deasupra. Se adaugă o lingură de unt, cu care se unge şi peştele. 
Se dă la cuptor. La început se întoarce peştele pe. o parte şi . 
pe alta, ca să-l pătrundă căldura. Apoi se așează cu al | 
în Sus, se mai unge odată și se lasă să prindă culoare. Se ține 
la cuptor, la foc mijlociu, cam 2 ore. Se lasă să scadă. PENA 


e mm a ] k 


GRAP_LA CUPTOR. N e 


Se curăţă un crap de ITI, kg, se sărează pe i î | 
ȘI înăuntru şi se lasă să stea așa măcar un sfert de oră. Intre Da 
timp se taie 2—3 cepi în felii subțiri. Se. aşează crapul întră i A 
cratiţă lungă în care să încapă bine, cu burta în jos, şi spri- Sa 
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ceapa, un căţel de usturoiu, un pahar cu vin alb şi jumătate . 
de untdelemn, 2 foi de dafin, câteva boabe de piper, puţin bu- 
lion de roșii, sare. Se unge bine crapul cu untdelemn, se dă 
la cuptor, se ține cam o oră şi jumătate. Se unge din când: 
în când cu sosul din cratiţă. Dacă scade prea tare înainte de 
a fi peştele gata, se mai pune puţină apă. Inainte de a servi, 
se scoate usturoiul. 





CRAP PRĂJIT. 


/ 





Se curăță peștele, se taie în bucăți de mărime potrivită 
și se sărează. Se pune untdelemnul să se înfierbânte. Se usucă 
peștele cu o cârpă, se dă prin făină, se prăjeşte pe amândouă a 
părțile, în untdelemnul fierbinte. Se serveşte cald, dar e bun 0 ci Ă 





și rece. Se așează pe farfurie lungă, se garnisește cu foi de pă- e 
trunjel și felii de lămâie. Se poate prăji şi în pesmet și anume 3 200090 
după ce se dă prin făină, se moaie în ou și pesmet înainte de i 
a se prăji. / 


CRAP FRIPT LA CUPTOR. 
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Se curăţă un crap de 1 — 114 
kg., se sărează. pe lasă întreg, dar 





se crestează în lat, de un centime- OLE CA cita ASR 

tru adâncime, din loc în loc, ca să pt SS A ur | stă 
Size DA ăi RA tea 2 0 ză PAT AA Peștele se crestează, 02900 A Rl 

pătrundă căldura iute până în inte- a 


TIOr. (î1g.). De așează pe burtă, într'o cratiţă lungă. Se sprijină, 
ca. să stea, cu cartofi curăţaţi, tăiați în bucăţi. Se unge cc RR 





| bine cu unt, se dă la cuptor, la foc mijlociu. R Sata cam 
i într'o oră. Lrebue uns cu unt din timp în timp. Se servește 1 DIE 
Ş cu sos de unt (pag. 30)... 0 Să 
| CRAP LA GRĂTAR... | N 
it De curăță un crap mai mic de solzi, se fac crestături i 
de jumătate centimetru adâncime, în lat pe ambele părţi, 

ii la distanţă de 23 em. (fig.), se sărează şi se lasă astfel un 

LE sfert de oră. 


Se unge bine cu uhtdelemi și se pune pe grătar, a foc 
potrivit. Trebue ţinut cam jumătate de oră, “întorcândud a 
de 2753 011 ȘI ungându-l cu untdelemn. pe serveşte Herbinte, tinda aa 0 
cu lămâie. „sti E AORIMRNLĂ ca Aaa 
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SA ie Se spală peştii, se curăță înăuntru, dar solzii nu se rad il 
în n să se. frigă direct pe mașină, Si 
pa care trebue să fie încinsă. Se întore pe. 


o parte și pe alta, încet ca să nu se 
Sa 3 * sfarme. Cum sunt gata, se rad bine de 
SIRE „solzi şi se aşează într'o farfurie adâncă 


i 


m ef9 ip eh 
de e = 

Pi a 

E 


pai pi 
Pe a y 
“3 
bu 
“ 
E ma 


e E 


d 
Zi 





i sau într'un castron cu apă bine sărată în care punem şi un 


: AI RU ardei mic, iute. Se serveşte rece. 





| OARAS IN SARAMURĂ. ea, 


ni Se face întocmai ca bibanul (vezi 
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-  SALĂU RASOL, 





 SALĂUCU MAIONEZĂ. De e ee 


4 i Fă = 4 ăi 


e fierbe şalăul rasol. Se scurge bine de apă, se scot cu 





DP 


> grijă toate oasele. Carnea se desface mai uşor când peştele. ea 
a cald. Se scoate carnea cât mai. 

















pia întreagă. Se așează pe o fa 

Sea “lungă în forma peştelui, se toa; 
e Z Sp nă deasupra | un sos de alo NE 
i | meză (pag. 33). „Se garnisește. “să 
a după plăcere cu foi de salată verde, cu. aspic, gâturi de su 
Ata ARRRIE „raci, ieliuțe de castraveti în oțet, EEG, Liege io a Nane ADI Aa RR 
AULA ŞALĂU UMPLUT 4 Aa a 

Pe Se curăță un șalău de Ir kg. Se sărează. Pe 

parte, se1a un alt peşte mai mic, de vreo jumătate. 

Rea Vi 


Mi sau știucă, se curăţă, se scoate de crud de pe oase, se îndepăr 
Carla tează pielea. Se dă prin maşină, Cu miezul dela o felie ga 
pâine, groasă de două degete, mutată în lapte ŞI stoarsă bine. 
Se adaugă 2 gălbenușuri de ou, o ceapă tăiată mărunt şi pră- 
tă puțin în unt, pătrunjel tăiat fin, sare, piper ŞI câteva. Cit 
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perci tăiate mărunt și inăbuşite în unt. pe umple peștele, 
pe la burtă, se coase cu 2—3 împunsături. Se fac pe spate 
câteva crestături de jumătate centimetru adâncime, la distanţe 
de 2—3 cm. unele de altele. Se așează pe burtă într'o cratiţă 
lungă, sprijinit de cartofi curăţaţi și tăiați bucăți. Se unge bine 
cu unt, se adaugă în cratiţă o ceașcă de vinalb şi două de supă 
sau zeama în care am tiert oasele peștelui ce a servit la umplu- sic XR 
tură. pe dă la cuptor, unde se ține vreo oră, şi se udă mereu Si GĂua 
cu zeama din cratiţă. Be serveşte cu un sos de vin cu ciuperci a 
(pag. 38). Inainte dea servi se scot aţele cu care a fost 
cusut. 


| 


ŞALĂU UMPLUT PE CEAPĂ PRĂJITĂ. 


Se curăţă un șalău de vreo 1—11 kg., se sărează și se 
fac crestături pe spate adânci de jumătate centimetru, la de- 
părtare de 2—3 cm. Se face o umplutură din 2—3 felii de pâine, 
mulate în lapte şi stoarse bine, cu o ceapă tăiată mărunt și 
prăjită, sare, puţin piper. Se umple crapul pe la burtă, se coase 
cu 2—3 împunsături. Deoparte se tate felii subțiri 3—4 cepi, 
se îngălbenesc în puțin unt. Se aşează în cratiţă în care vom 
pregăti peștele. Deasupra se pun câteva bețe de lemn astfel 
ca peştele să nu stea direct pe ceapă, ci pe bețe. Se așează 
peştele cu spatele în sus, se unge bine cu unt, se dă la cuptor 
să stea o oră. Ge unge din timp în timp cu unt. Se scot ațele 
înainte de a servi. Se aşează pe farfurie și împrejur ceapa pră- 
țită. Cui îi plac mâncările dulci, să adauge la umplutură o. ja 
mână de stafide fără sâmburi, spălate, și o linguriţă de zahăr. i da 
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Se curăță un șalău. Se taie capul şi coada. Se desface LR 
drept în două în lungime. Se curăță de piele, se scoate șira SE pi; 
spinării şi se bagă de seamă să nu mai rămână nici un os. 
Carnea astfel pregătită, se pune să se marineze întrun castron 

u puțin oțet, untdelemn, tarhon tocat, 2—3 foi de dafin, SC aa 
piper, sare. După 2——3 ore se scoate, se scurge bine de mari i a NP 
nată, se dă prin făină, apoi prin ou și în pesmet, și se pră- 
jeşte în unt sau untură fierbinte. Se garniseşte cu felii de lă- 
mâie și pătrunjel verde. Se serveşte cu un SOS de roșii (pag. 35). 
sau sos ravigote (pag. 37). 


— 


4 y Li 4 4 
k i 
3 y | a n S 
i Yy 4 %, a 
P E , i a 
Ş + - . 
“ 
h * 
si , 1 p ” Ş 
S a 
i i să 
. . 4 ş 
- 
ă i ş - p % 
. , « U . îi 
i zi j , 
| + Ba 
i a 4” n ii 
j + i ' 
j js 
. 
» + i 
. . 
. i 5 . a 
Ş i 
. 





pa da 
a ş d 
ş TE Rai î 
F ş + E ya “ 
ij Ț e Er 4 
4 4 ve | a DI ip u 
. L : x * * 
4 pa i y ' = 
a 4 a Nu îi ia = an 
* 3 E i i 
+ Ş i ay da 
y ied mp he A NE 33 
7 dă IPN ia 
a = ă La 7 i însă 
La ț Lu Ț 4 La E 
ae e că A ea mă ni A 4 
pi, i, ae me Ma a i a A bal LEE: pai ml fetal! 








































da PS er pate 0 CU Pee | SARE 3 ai Pi ş Și A 
PE A Da fi pă sar Se da Agatat dis 2 A 2 sit Rt, tir Pui 
E ari de SuLd SA a E i E | 
ee a Da = | ma ei Ta: > Ar Rai i Aa i, PP. 
ră aie. ri cre bă “A IP, pi i d dia . a £: s N Ă m În 7, i ă A 
i Par? 4 Pa Pa IP g ş | şi i x . Fi Pia d i i ” Î Tea Pi ile d Le “ 
1 LL îi i : ae j d > sai f i k . 2 e "= . i d E ai A pă la 1 a Lei | ” - 
rm . % Ă A A a * Ș i A i i k Ile ş P i =, E RE i id, i | = E "E ya să 
| i AF i pe îi 4 ai S, Ti -* PRAI Pie ăi PT i 
) 4 Apt tat), A pt pes IT o ai a pu e iti, [4 
[și | d i E DA Dă ba 2 Apei esa) ji A, 
“ i FA 4 a i Ve zii LL p- a nm i, +2 7 n 
4 4 he i j apr pi, "i | bor e a a 
Po pu |] . = n 
4 m, Ţ pr 
Arh . 
Ș N îi 
4 : 
A a ' 
E) 
i 


sua BUDINCĂ. DE ŞALĂU, 





Ba a Se curăță un salău de vreo 1 a Se taie dul coada, 
ta se scoate de pe oase ȘI se îndepărtează pielea. Jumătate se taie 
9 pă aa în bucăţi mici potrivite, se dă sare şi se lasă acoperit deoparte. 


ee Din cealaltă jumătate se face o tocătură la care se adaugă 
„a gălbenușuri, miezul muiat şi stors bine dela o felie de pâine, 
Ra o ceapă tăiată mărunt şi rumenită în unt, pătrunjel tăiat 
i igo fin, sare, piper și 2—3 sardele de Lassa, spălate bine şi fără 


Pa oase. Dacă sardelele sunt sărate, nu se mai pune sare în um- 


| plutură, Se amestecă totul bine. Se unge o formă de tablă 
| veu mult unt, se aşează un rând de umplutură, apoi un rând 
a de pește bucăţi și tot așa până am așezat totul în formă, se 


ft fierbe la bain-marie (pag. 10) o oră. 


ie „Intre timp se pune la fiert cu sare şi zarzavat, cole 
Pa oasele şi pielea dela pește, se lasă să scadă. Din această zeamă 
«0 ARONNRDNRI se face un sos cu puțină făină, un gălbenuș de ou, lămâie, 
| la care se adaugă gâturi de raci sau ciuperci. fierte, tăiate 
Mi d mărunt. Budinca se răstoarnă, se e VIC cu Sos. 
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At aa sa îi avesba întocmai iz 2 pi 
Be ca-si crapul:(pagi 8) pe 
Stoa cause cu o garnitură de cartofi Herți, cu sos de unt. 





ŞTIUCĂ UMPLUTĂ FIARTĂ. 





at Se curăță O știucă de 1% kg. Se scoate pielea, căutând. 
Me „s'o lăsăm cât mai întreagă. Cine e îndemânatec face numai 
o 'tăietură la burtă, apoi cu ajutorul unui cuțit mic şi nu prea 
0 00RRRDĂ Laios incepe să desfacă pielea, astfel ca în urmă pielea să ră- 
i “mână prinsă numai de cap. Altfel, tăiem dela început capul, 
+ apoi incepi să desprinzi pielea pe la gât și o scoţi de pe peşte 
| ca o mânușă întoarsă pe dos. Se spală, se freacă cu puţină 
ae sare ȘI se lasă deoparte. Carnea se desface de pe oase, se trece 


a prin mașina de tocat, împreună cu miezul dela o felie de pâine 
Mee muiat în lapte și stors. Se freacă totul bine, cu jumătate ceaşcă 


de untdelemn, se adaugă 2 ouă, pătrunj el tocat, 2 sardele. 
ci ia N IT de Iissa spălate și fără oase, piper ȘI puţină sare. Se spele 
Îi n pielea de .stiucă bine 'stoarsă „de apă. Se dă forma. Ba 
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la fiert, cu apă ȘI sare, cu un morcov, o ceapă, 2—3 cartofi 


și toate oasele care s'au scos dela peşte. Se lasă să fiarbă. 


Se așează în farturie și se toamnă puțină zeamă deasupra. 


Se garniseşte cu cartofii și morcovii fierţi. Se serveşte rece, cu 


lămâie sau cald cu sos de unt (pag. 36). 


ȘTIUCĂ UMPLUTĂ LA CUPTOR. 


De pregăteşte peştele și umplutura întocmai ca mai sus. 


După ce s'a umplut se așează peștele cu unt, într'o cratiţă lungă 


și se dă la cuptor. Se unge din când în când. se servește cald 
cu un sos de sardele de Iuissa (pag. ...). 


CEGĂ RASOL. 


Se fierbe întocmai ca şi crapul, doar că nu se opăreşte 
la început cu otet și nu se curăţă de 
solzi. După ce e Hartă, înainte de a zi - 
servi la masă, cega trebue curățată de piele şi de iai mari. 





Această operaţie trebue făcută cu îndemânare și repede, ca 


să nu se răcească, atunci când e servită caldă și să nu se 
sfarme. Cega se servește caldă, cu sos de unt (pag. 30) sau 
rece, Cu sos maioneză. | 


CEGĂ FRIPTĂ LA CUPTOR. 





Be curăță o cegă irumoasă. Ga să se desprindă solzii uşor. 


se opăreşte cu apă fierbinte, apoi cu un cuțit se rad solzii, 
dela coadă în sus, până rămâne pielea netedă. Se pregăteşte 
apol ca și crapul iript la cuptor (pag. 85). Se garniseşte cu 
pătrunjel tocat 'și prăjit în unt și felii de lămâie. Se serveşte 
cu sos de unt (pag. 30). 


CE GĂ PRĂJITĂ. 


Se curăță ca mal sus mai multe cegi mici. Se sărează. 


De prăjesc întocmai ca și crapul prăjit (pag. 85), de preferință | 


în unt. Se servesc cu lămâie. 


NISETRU RASOL. 


Se curăță bine de solzi o bucată de nisetru de 1 ke. şianu- 
me se opărește pielea cu apă fierbinte, apoi se rad solzii cu un 
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a al AIR cuțit, până rămâne pielea netedă, 


vreo jumătate de oră. Se pune la patit apa cu. 


că OARA morcov, o rădăcină de pătrunjel, o frunz ză de Aaa 





i Sal pp Zarzavatul începe să fiar ă, se pe i 


piu Dee a EEE e nisetrul Ci ea 3 cartofi curăţaţi. Se 
i, „lasă să fiarbă jumătate de oră. Se lasă, . 
20 BR să se răcească în apa lui. a se taie azi mal SO a felii i, 
Pa când e rece. Seaşează 


i: frunză de salată verde, felii de roșii sau fila 
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Pe „Se curăţă nisetrul ca mai sus. Se taie în fe potrivite, 3. 
si mA BON Se sărează. Se lasă să stea cu sare jumătate de oră. Se încinge 
bine un grătar. Se scurge bine peștele de apă şi se frige pede 





SEA „„ peo parte şi pe alta. Se serveşte fierbinte, cu o feliuță su 


ae ile lămâie pusă pe hecare bucată și cu garnitură de TOȘII în 
Bi  buşite puțini în'unt, Aa pată iat Nae ata d Ra E ROS 
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Rare „pe curăță nisetrul și se taie felii ca mai sus. 


ei setlasă să stea așa jumătate de oră. Se pune unt sau a untde- 
lemn la înfierbântat într'o tigae, și se prăjeşte peştele pe o. 
co oa „parte și pe alta. Se servește cu garnitura de mai Sus. Se poate sa 
Si Al pu prăJi și cat prin fămă. Aosta piei 00 
NISETRU COLBERT. i. i pu A si 









Se curăță nisetrul de. D ț 
egale de 4—5 cm. Se sărează, se da să, stea. o mea a oră... Ș 
Se pune la înfierbântat unt. amestecat cu untură. Se usucă 


peştele cu o cârpă curată, se dă prin făină, apoi în ou şi în 















„pesmet. Be prăjeşte. Se servește fierbinte cu sos tartar | (pag. 34). | 
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„ B asemănător cu nisetrul, dar ma i puțin gustos. | "Se pre 
i „ găteşte Antocmaii'ca! nisetruul i o. 


Se curăță, se sărează şi se lasă să stea o jumătate de oră. 
Se usucă CU O cârpă curată, se dau în za 

făină şi se prăjesc în untură fierbinte 
sau untdelemn. Se garnisesc cu frunze XS 
de pătrunjel și felii de lămâie. Se servesc cu lămâie sau 
sos tartar. 
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PORCUŞORI PRĂJIŢI. 


Sunt ip lOși de curățat, dar foarte gustoşi. Se spală, 
se scot maţele la fiecare, strân- 
gându-l . dela coadă spre cap. pe 
prăjesc întocmar ca guvizii. Sunt 
& gustoși când sunt bine rumeniți. Se 
garnisesc cu frunze de pătrunjel. Se servesc cu lămâie. 
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Se curăță linul și se spală bine în mai multe ape reci, e e aa 
ca să piardă gustul de mâl pe care fc Roca 
il are de obiceiu acest peşte. se 
curăță de solzi ca și cega, cu apă fier- 
binte. Se fierbe întocmai ca și crapul 
(pag. 81). Se servește cald cu sos de unt. 





MÂNCARE DE LIN. 


Se curăță de solzi 2—3 peşti mai mici, li se taie capul, 
se despică în două în lungime. Se spală în mai multe ape reci Po 
și se ține un ceas cu sare. Se usucă, se dau prin făină şi se ru- 
menesc puţin în unt înfierbântat. Se înădușe deoparte în unt 
câteva ciuperci ȘI o ceapă tăiată felii. Se amestecă, să nu se SS 
ardă. Se pune în cratița cu peşte, se adaugă sare, piper, un A eaagă 
pahar de vin, jumătate de apă. Se lasă să fiarbă până e peştele o MAE 
gata. Se bate sosul cun sălbenuș. Dacă avem, adaugati .. 
gâturi de raci tăiate mărunt. SA 


e Spa ăi 





PĂSTRĂVI RASOL. aaa MONROE 
pe pregătesc întocmai ca şi crapul rasol.(pag. 61). oo 
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SGRUMBII DE DUNĂRE LA TAVĂ. 
CO N N III 


„-, Se curăţă, se tale în două în lung Și se sărează. Se în- 


cinge bine tigaia pe foc, fără unt și fără untdelemn, căci 
scrumbiile fiind grase, lasă ele sigure grăsime. Se usucă 


bine într'o cârpă curată, se pun apoi în tigaia încinsă, se ru- 


menesc pe o parte și pe alta. be așează pe o pa Aaa lungă, 


cu garnitură de felii de lămâie și irunze de pătrunjel. Se ser- 


veşte cu lămâle. î 
SCRUMBII ALBASTRE DE MARE. 


Se pregătesc întocmai ca cele 


de Dunăre. 





CALCAN FIERT. 


Obişnuit, calcanul nu se serveşte întreg. Când e de mărime 
potrivită, îl curățăm bine de toți solzii și înăuntru, se taie 


cu un foarfece mare coada și inotătoarele de jur imprejur 


ȘI se pla bine în mai multe ape. Pe faceo tăietură în lung 
proape de șira spinării, astfel ea la 
doindu-se la fiert, 


strânge, 
două. 


când carnea se 
1 se scoate o vertebră sau 
Se aşează peștele în vasul 


în Sus, cu apă rece și puțină sare. 





Vas pentru fiert calcanul. OT. de lapte, ȘI 2. felii subțiri de 


lămâie, fără sâmburi şi fără coajă. Se pune la foc mare până 
incepe să fiarbă. Se trage apol pe marginea, mașinei și se 
lasă să termine de fiert în clocote mici. Se încearcă de fiert 


cu un chibrit. Cândintră lemnulușor în partea cea mai groasă | 


a peştelui, e gata. Se aşează pe farfurie, cu cartofi fierți Şi 
se servește cu sos de raci (pag. 40) sau sos de unt. 
Peştele tăiat din bucată se fierbe în acelaș fel. 


CALCAR PRĂJIT. 
Se curăţă, se taie bucăţi potrivite 
tocmai ca ŞI crapul (pag. 83) 
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pe partea unde e pielea neagră, a- 


Hert peștele să fie pătruns la fel de 
căldură. Ca să nu se deformeze în. 


anume de tert, (îig) cu partea albă. 


Se adaugă la fiecare litru de apă 100. 


și se pregăteşte în- 
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OALCAN LA CUPTOR. ti pa Ic NOR MACRI E e 


ei 
Se curăță un calcan de mărime potrivită, sau o bucată 


de vreun kg. şi se pregăteşte ca pentru fiert. Se unge cu unt 
o farfurie care merge la cuptor. Se sărează cât trebue calcanul, 
se așează în farfurie cu partea albă în sus. Se stropeşte bine 
cu unt. Se acopere cu un capac sau, dacă lipseşte, cu o eoală 
de hârtie albă mai tare, de mărimea farfuriei. Se dă la cuptor, 
la foc mijlociu, se ține cam o oră. Se 





. unge din timp. în timp. cu untul din 
F: farfurie şi se acopere iar cu hârtie. Se 


încearcă de e gata cu un chibrit ca și 
calcanul fiert. 

Deoparte se încălzeşte o iba ina E: 
gură de unt. Când e fierbinte se pune pt a 
tot atâta făină, se amestecă fără a lăsa să se îngălbenească. 
Po Se adaugă 200 gr. de smântână groasă, turnată câte o. lin- 
guriță ȘI mestecând mereu. La urmă se pun și câteva gâturi 


| 

o i a to 
-, + *£ 

- 





Pe i reia tgp IA 


E Pe i... i Pa o 
PE Ca E Is 


=: de raci, tăiate în bucăți mici. Se ţine la cald, într un vas cu 
p apă fierbinte. Cu ro minute înainte de a servi, se toarnă . 
Da în sos și toată zeama pe care o lasă peştele frigându-se. 

i NIN „Se potrivește sosul de sare și piper. Se toarnă în iai aie peste 
1 1/eRREZN calcan. Se servește foarte fierbinte. | 





Sa „  BOUIABESSE. 
se E, o supă apreciată în aul Franţei. Se face dle 56 iu 
ieluri de pești, printre care predomină cei de mare, apoi din 
raci, crabi, midii. Peştele trebue să fie foarte proaspăt, chiar 
viu dacă se poate. Pentru 8 persoane, se socotește cam vreo 
2 kg. de pește, în care.intră şi crustaceele 0 
Se curăță peştele, se taie cozile și înotătoarele, se dă i ubină 
sare. Se așează peștele așa fel, ca să avem la îndemână pe cel 
care îl punem întâiu la fiert, lăsând la o parte pe cel care 
fierbe repede, şi-l punem mai la urmă. Se pune să se înfier- 
bânte în oala în care vom pregăti supa 150 gr. de untdelemn, 
se adaugă 2—3 cepi tăiate mărunt, Se amestecă cu o lin- 
e UP gură de lemn, până când se moaie ceapa. Se pun 3—4 ToşIi 
eu fără semințe, și tăiate în bucăți, 23 căţei de usturoiu, o 
Da  truunză de dafin, un fir de cimbru, 2—3 fire de pătrunjel cu 
E cozi cu tot,.o bucăţică cât un ban de coajă de portocală sau 
lămâie, fără partea albă, și un praf de şotran. Be pai E siale 
care fierbe mal greu și 2 litri de apă clocotită. : 
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Adevărata bouiabesă se face cu langustă. Cum e scumpă 
și e greu de avut la noi, se înlocuește cu raci, sau crabi, adică 
în loc de o jumătate de langustă se pun la fiert r0—12 raci. 
Langusta se pune la tiert odată cu peștele care fierbe greu, 
jar raci mal la urmă, cu peştele care fierbe repede. Lot la în- 
ceput se pun ŞI 10—I12 midii. Se aşează oala la foc foarte iute 
și se lasă să tiarbă în clocote timp de 15 minute. Se dă uşor 
cu lingura odată sau de două ori, ca să nu se prindă. Apoi 
se pun și celelalte bucăţi de pește și racii, și se lasă să mai 
fiarbă încă vreo 10 minute. 

Când sunt fierți, se scot racii, peştele, midiile și se ina la 
cald. Supa se strecoară și se servește cu felii de pâine prăjită. 
Peștele se servește deoparte. Pot fi servite și împreună. 


MARINATĂ DE PEŞTE. 


Se pregăteşte peștele întocmai ca cel prăjit în untdelemn. 
(pag. 55 5 ) Se lasă să se răcească. In tigaia în care am prăşit peştele, 
se mai adaugă untdelemn, și când e fierbinte punem un vâri 
de lingură de făină, pe care o stingem cu oțet de vin îndoit 
cu apă. Adăugăm bulion de roșii, 2—3 foi de datin, r0—I12 
boabe de piper. Pentru un kg. de pește trebue să avem cam 
două cești de sos. Se potrivește de sare și de acru. Când nu-l 
servim imediat, se așează peștele în borcan, cu felii de lămâie 
și câteva măsline spălate, și după ce sa răcit, turnăm deasu- 
pra sosul, care trebue să acopere peștele. In borcane puse la 
rece şi acoperite, marinata ține și 2—3 săptămâni. Marinata 
se poate face din crap, nisetru, morun, etc, 


SUFLE DE PEŞTE. 


Se face din orice pește fiert, căruia i sau scos cu grijă 
oasele și pielea. Se taie peştele în bucățele mici, aşa ca să 
avem o farfurie plină. Deoparte se trage o jumătate lingură 
de făină cu 1/4 lingură de unt, Se stinge cu o ceașcă bună de 
lapte cald. Se lasă să dea vreo două clocote, fără ca să se 


ingroașe. Se dă deoparte, se amestecă cu pestele și se pune ca 


o lingură de unt proaspăt, se potrivește de sare. După ce sa 
mal răcorit, se adaugă 4 gălbenușuri puse pe rând şi la urmă 


5 albușuri făcute spumă. Se unge bine cu unt o formă care 
merge la cuptor. Se toarnă compoziția, lăsând forma de două 
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degete goală; ca să aibă irla aţi sufleaua. și se presară 
“parmezan ras. Se dă la cuptor, la foc potrivit. B gata cam în N 
jumătate de oră, și sufleaua trebue să He frumos crescută. 


Se servește în formă 


PEŞTE LA GRATIN. îi AGA A 





se întrebuinţează orice te] [e peşte fiert, căruia i s'au 


scos cu grijă oasele și pielița. Dacă se va întâmpla. să avem. 


peşte strâns dela masă şi care sa răcit în farfurie, se pune în 
apă clocotită puţin sărată şi se ținepe marginea, maşinei până. 


se încălzește. Il scurgerm bine de apă cât e încă fierbinte 


se curăță de oase și de piele. i 
Se face un sos Bechamel (pag. a CU O Ir di je făină. i 


și zeama în care a fiert peștele. Se adaugă în sos 2 linguri de. 


parmezan ras. Dinainte avem pregătită puţină piurea de car- 
toti la care se adaugă 2—3 gălbenușuri. Pe masa de aluat 
presărată cu făină, se face din această piurea un colac, care 


„se aşează de jur împrejur pe o farfurie bine unsă cu unt și. 
„care merge la foc. Cu degetul muiat în făină, se apasă din loc 
"in loc aluatul de marginea farturiei. Se unge bordura de aluat 

cu puțin ou bătut. Se toarnă pe. fund câteva lingurițe de sos, 
ar deasupra se așează peştele și peste el se toamnă restul de | 


sos care trebue să rămâie cu un deget sub bordura de car- 


toti. Se presară parmezan ras și puțin unt proaspăt. Se dă la 
cuptor, la foc usi Ik, gata îndată. ce prinde culoare. 


„ GRATIN DE PEŞTE CU MACAROANE. 


Se întrebuințează resturi de orice peşte. fiert, 
l sau scos oasele și pielea. Se fierb macaroane în apă cu sare, 
in cantitate cam dublu cât peştele. Se face un rântaș din 


Jumătate lingură de făină și jumătate lingură de unt. Se sting 
cu 2 cești de lapte în care am fiert puțin praz, sau cu zeama în 
care a fiert peştele. Se lasă câteva minute să fiarbă. 


„cărora. 


Intr o farfurie ce merge la foc, se pun câteva lingurițe i, 


restul de sos și se presară parmezan ras şi câteva ie de unt. 
Se dă la cuptor. E gata când e rumenit. deasupra. ial 
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de sos. Se aşează apoi bucăţile de peşte și iarăşi câteva lingurițe : ji i 
“de sos. Deasupra se întind macaroanele bine scurse, se toarnă, Îi 








CROCHETE DE PEŞTE. 


Se fac intocmai ca crochetele de carne (pag. 108), doar 
aceasta e inlocuită cu pește fiert și tăiat mărunt, după ce i 
s'au scos oasele și pielea. 


e 


Peștele iiert e curățat de oase şi piele și sfărmat mărunt. 
Se dă prin mașină o cantitate dublă de cartofi fierți. Se ames- 
tecă punând câte un ou la 2—3 cartofi frumoși. Se adaugă 
peștele, se pune sare, piper. Din pastă se fac crochete, care se 
dau prin făină şi se prăjesc în untură fierbinte. Se servesc 
ca garnitură la legume. 


BUDINCĂ DE _ PEŞTE 


Se curăță şi se spală un șalău sau o știucă de 1—r1W 
kg. pe scot cu grijă toate oasele, și se toacă peştele mărunt. 
Se freacă spumă 2 linguri de unt, și se amestecă cu 2 fran- 
zeluțe muiate în lapte şi stoarse, puțină ceapă tocată, 4 ouă 
întregi peştele tăiat mărunt, sare piper. Intr'un castron se 
așează un șervet așa iel ca să iasă capetele peste marginea 
castronului. Se pune compoziţia de mai sus, se adună mar- 
ginile șervetului, se leagă cu o sfoară, dându-i o formă rotundă. 
Se fierbe 34 de oră întocmai ca budinca de varză (pag. 210) 
Când e gata se scoate din şervet, se așează pe farfurie și se 
servește cu sos de unt (pag. 30). 
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CAPITOLUL VII 


TOCĂTURI 





PÂRJOALE MOLDOVENEŞTI. 


Pârjoalele, se pot face din carne de vacă, de porc şi de 
miel, Foarte gustoase sunt din piept de pasăre. pe dă prin 
maşina de tocat 1 kg. de carne macră mai grăsuţă. In 
cazul când carnea nu e de loc grasă, se adaugă, când o 
trecem prin mașină și o lingură bună de jumări rămase dela 
topitul unturei. Odată cu carnea se dă prin mașină și O ceapă 
tocată și care a fost rumenită în puțină untură, şi la urmă 
miezul dela o felie de pâine groasă cât două degete muiată 
în apă şi stoarsă bine. E bine ca tocătura să mai fie dată încă 
odată prin mașină. Cine doreşte poate adăuga un morcov și 
un cartoi curățat, pe care le dă prin mașină odată cu carnea. 
e adaugă un ou intreg mare, sau două, dacă ouăle sunt mici ; 
apoi sare, un praf de piper, puțin pătrunjel sau mărar tocat 
„in. Se amestecă cu o lingură de lemn. Deoparte pe un fund de 
lemn, avem pregătit pesmetele. Luăm cu lingura din tocătură, 
iacem în mână perișoare rotunde, pe care le dăm în pesmete 
și apoi pe fund le turtim cu cuțitul şi le dăm forma ce vrem, 


lungărețe sau rotunde. Se pune untura la înfierbântat într d, 


tigae, şi se Dale pati oalele pe o parte şi pe alta. Sunt bune 
ȘI reci. 


PERIŞOARE CU SMÂNTÂNĂ. 


pe pregătește carnea de tocătură ca mai sus. Se fac în 
mână mici perişoare rotunde, care se dau în făină şi seprăjese 
in untură. Di aşează într'o Atta Se face deoparte un rântaş pt Sigul 
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alb din jumătate lingură de unt, cu jumătate. lingură ae a i 
făină. Stingi cu o ceaşcă de lapte sau de apă. Amesteci cu o 
ceașcă de smântână, pui un prat de sare, o linguriţă de pătrunjel O 
sau mărar tocat fin, torni deasupra perișoarelor şi lași să Harbă 
„puţin la foc mic. Un foc prea iute ar face să se taie smântână, at) 
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Se face tocătura ca mai sus formând chiftele rotunde 


ce se dau în făină şi se prăjesc în untură. Se pun într'o cratiţă, 


Se face un sos de roșii (pag. 35) care se toarnă deasupra. Se DC 


„lasă să dea vreo două clocote la foc mic. 
CHIFTELE MARINATE. 


Se pregătesc chiftelele ca mai sus şi se aşează într'o cratiţă. 
Se face un sos de roșii (vezi pag. 35), se adaugă o lingură de 
oțet de vin, 2—3 frunze de dafin, câteva boabe de piper. 
Se toarnă deasupra chiftelelor și se lasă să dea câteva clocote 
la foc mic. Se ţin calde la cuptor. 


ARDEI UMPLUŢI. 


Cu o 1/5 kg. de carne macră umpli 7—6 ardei irumoşi, 
Se dă carnea prin maşina de tocat. Dacă e slabă, 


se a- 


daugă şi o lingură de jumări rămase dela topitul unturei. 2 


„Deoparte se trage în puțină untură o ceapă mică tăiată mă- 


runt şi două linguri de orez, ales și spălat. Se stinge cu puțină 


apă. Se amestecă cu carnea și se adaugă un ou. Se aleg ardei 
grași. Se taie un capac în jurul codiței, se curăță de sâmburi. 
Ca să nu fie iuți, se opăresc în apă clocotită, în care se ţin 
5 minute. Se scurg bine și se umplu cu tocătură. 

“Inainte de a-i așeza cu sos în cratiţă, după ce sunt um- 


pluţi, ardeii trebue rumeniți într'o tigae cu puțină untură. 


Să nu se ardă. Se așează în cratiţă și deasupra se toarnă un sos 
tăcut cu un vâri de lingură de făină, bulion de roșii şi apă. 
Se acopăr și se pun să fiarbă înăbușit la cuptor. Inainte de a 
servi, se pun 2—3 linguri de smântână. 


pa - DOVLECEI UMPLUȚI. 


Se pregăteşte tocătura ca pentru ardei. Se aleg 4—5 dov- 


Aa A %, j 
„ră i 


LE i NP 
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și se scobesce de miez. Se umplu cu tocătură. Se prăjesc apoi 
pe toate părțile în untură. Se aşează în cratiţă. Se face un sos 
cu o ceapă mică tăiată şi îngălbenită în untură, un vârf de lin- 
gură cu făimă şi zeamă de carne. Se dau la cuptor să fiarbă 
înăbușit. Când sunt aproape gata se adaugă o ceaşcă de 
smântână, 


CARTOFI UMPLUȚI. 


Se fac întocmai ca dovleceii. 
CEAPĂ UMPLUTĂ. 


Se aleg cepe frumoase, cam de aceiași mărime. Se curăţă, 
se scobesc cu o linguriţă. Se face o tocătură ca pentru ar- 
dei, cu care se umplu. Se rumenesc în puţină untură. Se face 
un sos din 2—3 ceşti de zeamă de carne, cu un praf de făină, 
puțin bulion de roşii, o linguriţă de zahăr ars şi o lingură 
de oțet. Se aşează cepile întro cratiţă, se toarnă sosul dea- i NEI 
supra. Se lasă să fiarbă o jumătate de oră pe mașină, apoi 
se dă la cuptor. LAT 
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GULII UMPLUTE. A 

Se aleg gulii tinere, cam de aceiași mărime. Se curăţă, 
se scobesc înăuntru şi se umplu cu o tocătură ca pentru ardei. OO 
Se așează în cratiţă şi se toarnă deasupra un sos făcut dintrun 
rântaș de făină cu untură, stins cu zeamă de carne la care 
se adaugă puțin bulion de roșii şi 4—5 bucățele de zahăr ars. 
După ce fierbe pe mașină, se dă la cuptor. 


ŢELINĂ UMPLUTĂ. 


Se face întocmai ca guliile. î.C 
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PRAZ UMPLUT. 


Se alege praz mai gros. Se curăță şi se taie în bucăți 
de lungimea degetului. Se scoate mijlocul subţire deoparte, 
lar restul se desface în suluri, aşa ca fiecare sul să rămână 
din 2—3 foi de praz. Se face o tocătură ca de ardei, la care | 
se adaugă şi mijlocul subțire de praz, opărit, scurs şi tocat. 
Se umplu sulurile cu tocătură, se aşează într'o cratiţă, și 
deasupra se toarnă un sos de roșii cu puţin zahăr (pag. 35). Se 
Herbe înăbuşit la cuptor. | te 0 ata ANII 
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Se face un sos dintro lingură bună de untură, cu o ceapă î 


tăiată mărunt şi un vârt de lingură de făină. Se adaupă apă, 
puțin bulion şi miezul scos din vinete. Se trece prin sită. Se 
pune peste vinetele așezate în cratiţă. Se lasă să fiarbă înă- 
bușit. Inainte de a servi se dau Y/ oră la cuptor. 


MERE UMPLUTE. 


Cu 1 kg. de carne, umpli 8-—r0 mere mijlocii. Merele 
nu se curăță de coajă. Se spală, se taie un căpăcel la 
partea cu codiță. Se scobesc. Se dă carnea prin mașină. 
Se rumenește puțin în unt sau untură și se adaugă un ou. 
Se pune sare. Se umplu merele, se pun capacele deasupra 
ȘI se așează într o cratiţă cu unt. Se face un sos cu 7—8 bucă- 
tele de zahăr ars, un prai de făină şi 2—3 cești de zeamă de 
supă. Se fierb înăbușite la cuptor. | 


ANGHINARE UMPLUTE. 





Se curăţă vreo 0 anghinare ca la pag. 204, tăind mai mult 


din îrunze, cam vreo 2—3 cm. dela vârf. Se pun să fiarbă 
un siert de oră în apă clocotită cu sare. Se scurg, se smulge 
vâriul din mijloc cât şi smocul păros dinăuntru, pe care îl 


scoatem cu ajutorul unei linguriţe. Se sărează puţin mijlocul. - 


Deoparte se trage o lingură de unt cu o lingură de făină. 


pe stinge cu o 1; ceașcă de zeamă de carne, lăsând să fiarbă 


—— 


până se îngroașă de tot. Se trece de două ori prin mașină 


IA kg. de carne de porc grasă, se amestecă cu sosul de făină, un 


"0u, sare, piper, puţină verdeață tocată. Se freacă bine umplu- 
„tura până se face ca o cremă. Se umplu cu o lingură anghinarele, 


împingând uşor frunzele în lături, ca să intre cât mai multă. 
de lasă umplutura puțin bombată, netezind-o cu cuțitul, se 
presară pesmet. pe pune o lingură de unt într'o cratiţă. Se 


„aşează anghinarele unele lângă altele și se țin vreun sfert 


de oră la cuptor, până încep să se rumenească. Se mișcă din 
când în când cratița, ca să nu se lipească. Se face deoparte 
un sos din 14 lingură de unt cu 1 lingură de făină care se 
stinge cu 2—3 cești de apă. Se pune puţin bulion și sare. 


Se toarnă sosul peste anghinare și se lasă să fiarbă înăbuşit, 
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a sare, cada şi un ou. Cu această tocă ta a se um 
a Se carnea la mijloc, cât și pri: intre. i Se Sa 


cu mâna Dna iata ca să capete formă. se aşează într”, o era- Z 
lângă alta, cu puţină untură. Se țin puțin la cu tor 


"ca să prindă culoare. Se adaugă Un SOS făcut. fă 

“de făină, cu 2 ceşti de supă — sau apă —2—3 linguri d 
„şi puțin bulion. Se lasă să fiarbă încet. Inainte de a servi. ie 
adaugă câteva linguri de smânţână; > ac 0 al Rae AU MRI BR 


4, Ard a ş 3 
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* ph 
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De im a 


oate pregăti ŞI în mod 

de mai multe. verze mici, luăm una mare. Se desprind toate. 
runzele mari, se taie dela fiecare cotorul. După ce sunt opă- 
rite şi scurse sunt așezate pe un fund, astfel ca o frunză să 
ie peste jumătatea celeilalte. Se pregăteşte. tocăt al 
sus, se așează peste foi. Se face un sul, iar foile dala capetele 
“sulului se întorc înăuntru. Se aşează într'o cratiţă 1 

„ŞI se procedează mai departe CA Mal SUS i sau 
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prin mașină. Se. pune sare. 

„li se tale cotorul, se cra și se scurg bine, se unge « 
„cratiţă CU untură ȘI se presară cu pesmet. Se aşează câteva 
„toi pe fund, apoi un strat de carne tocată şi iarăşi un rând 
de foi de varză. Se repetă această operaţie de 2—3 ori, până 
isprăvim carnea şi varza. Deasupra se presară pesmet, se i 
pune puțin unt, sare, untură, 3—4 linguri de smântână cu un 

„prat de sare. Se dă la cuptor, Când e gata se răstoarnă. tă 

„Acelaș fel se poate face punând între rânduri şi c 


strat de Şuncă tăiată mărunt. 
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MUSACA DE VINETE. 





Se aleg 3—4 vinete mijlocii Se taie, fără să le stricăm, 
în felii groase de un, deget. Se opăresc cu apă sărată şi se aşează 
sub un fund cu o greutate pe el ca să se scurgă. î.. 

Se dă prin maşină trei sferturi kg. de carne macră. Se îi. 
rumeneşte cu o lingură de untură şi 3—4 cepi tăiate mărunt ca RAII 
ŞI puţină sare. După ce sa răcorit puţin, se adaugă un ou. 
Se scot vinetele de sub teasc, se usucă cu un șervet, se dau 
prin făină şi se prăjesc în untură, fiecare felie pe o parte și pe 
alta. Intr'o cratiţă unsă cu untură și presărată cu pesmet, 
se aşează Un rând de vinete, un strat de carne, și așa mai de- 
parte, până sa isprăvit carnea şi vinetele. E de preferat ca ul- 
timul strat să fie de vinete. Deasupra se toarnă o ceașcă de Io 
zeamă de carne cu o lingură de bulion de roşii. Vara sepotpune 
câteva roşii tăiate felii. Se dă la cuptor să scadă. Când e gata, 
se răstoarnă. 1 0 0 ORI 


MUSACA DE CARTOFI. 





i: “4 
i 
PI 


Se poate pregăti cu cartofii cruzi sau fierți. Cartofii cruzi 
se curăță, se taie felii groase de un deget. Se prăjesc, dar i 
foarte puţin, în untură pe o parte şi pe alta. Se procedează profa 
întocmai ca la musacaua de Vinete. AR ae 


c 


& 


a 
7 i .. 
i a , a m Alma, 
E ga i ea AS 
îi ai A J m i i ; pe ăi 
Aaa A Pe) ml AA i Pe ae 3 
i ct pe Ai Mălai A A Si 7 > ai + K ăi: j îm 
mei e N Pia A a CE pă dn 0 uite A i 


de an ae 


MUSACA DE DOVLECEI. 


die a 
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o. 














Se rad dovlecei de coajă. Se taie felu rotunde de grosi- 
mea degetului. Se sărează şi se lasă un sfert de oră să se scurgă 
de apă. Pe usucă cu o cârpă, se dau în făină, se prăjese în un- ice Iei 
tură pe ambele părți. Pentru rest se face întocmai ca musa- 
caua de vinete. 
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MUSACA DE CONOPIDĂ. 


Se rup buchetele, fără cotoare, dela o conopidă frumoasă, 
se spală şi se fierb bine în apă cu sare. Se scurg de apă. Se dă 
prin maşina de tocat carne 2—300 gr. de ficat. Se prăjeşte în e 
unt sau untură cu o ceapă tăiată mărunt. Se adaugă un praf OO 
de piper, sare şi un ou. Se unge o formă cu unt mult, se 
presară pesmet. Se așează un rând de conopidă, împărțind 
buchetele astfel ca stratul să fie cât mai egal. se piiă Size fa e AD ADI 
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5 defieat şi apoi un alt rând de conopidă.. Se presară pesmet, 
„se adaugă o'jumătate lingură de unt..$e dă la cuptor. Când 
| + e gata se răstoarnă. Se poate face şi cu carne. A PI 


Pr Pentru 1 kg. de carne sau de ficat, care se pregătește 


Dr ca mal sus, se fac tăieței din două ouă (pag. 241). Se pun 
Pe tăiețeii la fiert în apă clocotită cu sare, se fierb nu prea 
"mult, se răcorese cu apă rece, se scurg bine şi se opăresc cu 
unt, Se unge forma cu unt, se presară pesmet și apoi se aşează 
„un rând de tăieţei, un rând de carne şi așa maisdeparte. . 
| Deasupra se presară pesmet și se mai pune puţin unt. Se 

N dăla'cuptor: Se răstoarnă: ea Aa pla i pi 
| la'tel se poate pregăti cu macaroane de casă sau cum- 
ASA îi părate. ? | A Via c Mea pn tea 
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“SARMALE CU VARZĂ DULCE. 





„se dă prin mașină 3, kg. carne de pore, sau amestecată, 
Di de vacă şi de porc, și miezul dela o felie groasă de pâine, 
„n. muiat şi stors bine. Deoparte se rumenese în untură 2 cepi 


„mijlocii tăiate mărunt, când cepile încep să se îngălbenească, 


i „se adaugă 2 linguri de orez ales şi spălat. Se lasă să se tragă 
aș orezul, se stinge cu puțină apă, apoi se amestecă cu carnea, 


pu io De desfac foile dela o căpățână frumoasă de varză. Se taie 
„„„ cotorul dela fiecare și se opărese cu borş, ţinându-le până 
e: „se moale. Se taie frunzele în bucăţi potrivite de mari, cu 
„care învelim carnea pentru sarmale. Adevăratele sarmale 
„moldoveneşti se fac mici ca o nucă. Varza rămasă neîntre-. 
E buințată la sarmale, se taie ca tăiețeui mai groși. Se pune un. 
„  Strat de varză în cratiţă, apoi se așează sarmalele una lângă 


„se pot așeza felii de roșii. Deasupra se pune încă un strat de 
Să „Varză tăiată. Se pun câteva linguri de borş, fiert deoparte, 
strecurat şi îndoit cu apă, ca să nu fie prea acru. Se adaugă 
"puțin bulion de roșii sau de ardei și o lingură bună de un- 
tură. se lasă să fiarbă pe maşină, apoi se dă la cuptor, lafoe 
Potrivit, şi se țin până scade zeama atât cât trebue. Sarmalele 
Sunt mult mai bune încălzite, de asta e mai bine să fie făcute: $ i RR A 
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se adaugă verdeață tocată mărunt, sare și un praf de piper. 


alta și un al doilea rând, dacă avem mai multe. Intre rânduri î 





d, 




































. 


Be pregătesc întocmai ca sarmalele cu varză dulce. Doar. 9 9DR 
varza în loc să fie „opărită, e spălată. cu apă rece, casă TI 
piardă din acreală, iar în cratița cu sarmale se. „pune numai 
apă fără, Borş. NAD ANAL AI atiă cea CO ace 0 AND O aa 0 
SARMALE: CU FOI DE VIDA ai at 
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„Se opăresc frunzele cu apă sau cu borş. Se fac apoi în-. 
tocmai ca sarmalele de varză, de preferință din carne de miel. 
Se servesc, la masă cu smântână sau cuiaurt. . 
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Se opărese frunzele. Se fac întocmai ca. sarmalele de 
varză. Se servesc la masă cu smântână sau iaurt. Se pot face 
la fel și cu frunză de Spanac. MS A N 9 00) ROZ RI 
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Se fierb în apă cu sare măruntaiele dela + un miel şi anume : a 
inima, ficatul, plămânii. La fiert se pune și o ceapă, un TROICOV. 
și un pătrunjel. Nu trebuese fierte prea mult. Când sunt eta : 
se lasă să se răcorească. Se toacă apoi pe un fund, sau se trec “d . 
prin mașina de carne. Se adaugă 2—3 ouă, puțin miez de pâine 
muiat în lapte, sare, un prai de piper, o lingură de mor 
şi verdeață multă şi anume mărar și ceapă, de preferinți d 
verde, tocată. mărunt cu o parte din cozi. Se spală prapuru i 
bine, în mai multe ape. Se unge puțin cu untură o tigae. cu. 
marginile joase. Se întinde prapurul î în tigae, astfel ca să ră- 
mâie mult și pe margini, şi să poată îi întors E pese 
umplutură. Se pune umplutura peste prapur în tigae, (SCRI 
așează cu o lingură ca să fie stratul de aceiaşi grosime, se în- 
tore mărginile prapurului. deasupra, se coace la cuptor. Se 
servește întreg sau se taie felii. LI aa i 
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SE ea dintru ou, a şi. 0 lingură sa puna Se 
tinde o foaie ca de tăieței, „Se aşează în tigaia unsă cu unţ 
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ȘI Se o ceapă prăjită, sare, piper, un ou. $ & ] 
ciogii, iar din tocătura rămasă se fac perișoare, se. dau 

făină şi se rumenesc în unt ca şi sbârciogii umpluți. Sbâ: 
tocați se trag în unt. Se pune un praf de făină, şi 
ceașcă de apă, se toamnă sosul în cratița cu sasa 

se pun să fiarbă înăbuşit. Când sunt. aproape gata, se pun 
erișoarele, se toarnă o ceașcă de smântână. Se servesc, în- 


dată ce sa înfierbântat sosul. 
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CROCHETE DE CARNE. 


e icre CU O ing 
„ Deoparte se face din ja lingură a ȘI Si 
„ Tăină, cu două cești de zeamă de carne, un sos 
„ (pag. 36) ceva mai gros. Se amestecă cu carnea, se ac 
 gălbenușuri ŞI un prat de piper. Cantitatea de sos treb 


"potrivită atât cât să lege carnea, nu mai. mult, căci altfel 

„crochetele devin cleioase, fără frăgezime. Se lasă să se ră- 
„cească. Pe un fund de lemn se pregăteşte pesmetele. Se la. CUia 
i Ca cantități egale din compoziție, se dau prin făină, 
„se formează crochete cam de același mărime, se lasă pe fund. 

Se amestecă albușul rămas, fără să fie bătut spumă, cu 0 lin- 

i il de untdelemn, una de apă, un praf de sare. Sedaucro- i 
cnetele: prin acest amestec, se bat bine în pesmet, se pun. fa 
e rumenini la fel pe toate părțile. 
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"Se dă prin maşina de tocat. V k; 
de vițel, cu 150 gr. de măduvă sau Sina 
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de pâine, muiată în lapte și stoarsă. Se adaugă două cepi tăiate 


mărunt şi prăjite în untură, un ou întreg şi 2 gălbenuşuri, 
verdeață tăiată mărunt, sare şi un praf de piper. Din această 
tocătură se face un sul gros, cam cât un pahar, se dă prin făină. 
Albuşurile rămase se ameștecă, fără să fie bătute spumă, 
cu o linguriţă de untdelemn și tot atâta apă şi un 
praf de sare. Se unge rulada de carne cu albuşul şi se dă la 
cuptor într'o tavă cu untură fierbinte. Se face un sos de ciu- 
perci (pag. 39) şi când rulada e aproape gata, se toamnă 
deasupra şi se lasă să mai dea un clocot împreună. Inainte 
de a servi, se taie felii. 


MITITEI. 


Se trece de 3 ori prin maşina de tocat 1 kg. de carne 
de vacă cu 200 gr. de grăsime de vacă. Se sărează cât trebuie 
și se lasă să stea 2—3 ore la ghiață. Se adaugă un praf de 
piper, puţin chimion şi enibahar pisate îin și un vârt de cuțit 
de bicarbonat. Se face deoparte un mujdeiu de usturoiu cu 
puţină zeamă de carne, se strecoară și seadăugă în tocătură 
atât cât trebue. Se ia cu lingura cantități egale din tocătură 


şi cu mâinile udate în apă, formăm cârnăciori cam de acelaşi 


mărime, pe care îi așezăm pe o scândură. Se frig la grătar, 
la foc iute. Cât se frig, îi ungem cu o pană cu zeamă de carne. 








Enter i 
d = PTT . 
Tu) 
e Pa PA Pee 
i i ie e Rea, 
Pa Dep pad e Late Și E 


42 
- Xa mă sr I-A 
tn 20 L La A PA d 
? di AS 3 at a, Ira 
S lee TR Te Var 


-A i 


i 
eier. 

rechi 

CIO 


t. III 


[, 


Cf 


lit 
afa 
pP ȘI 
icioare 
Cr 
U 
p 


a 
PE 


“Cal 
a 
€ 


9. 
0. 
U. 

12 


14. G: 
15 


î 


C 
17. Rasol 


1. 


18. P 
19. f 
20. 


dida a... 
ant tan. 


ah 
” 


p 
îi 
n 
A 
L 


% 


[ 


(de | 
) 


ept. 
că 


i 


tit 


3 


3 
K 


e pl 


ă. 
(Șun 


i 


ept = 


4 


masa 


faț 
ă 


e pi 


Ca 


0. Fle 
TIP 
8. Ca 


ă 


much 


it) tu 


a liman mana . 


A. 


rc d 
ără. 
cu faţă 


- 
„a... 
, 
i 
î 
- 


(de gă 
â 
T) 


4 


ul 


MUgU 


aaa (1 
12. Blet f 


ică 
at 
(i 


13. Ble 


g 
9..F 
11. Cap d 


p 


11. bis. Sf 


k 


piept 


gi 
s 

A: "i ci 
Si o. 
O on.) 
OG SS 
i e 


ă 
ă 
rc de 


a 


â 


i sf 


4 
- 


1. Muşchi 
2. Cotlete 


. 


| 
ară 


tricote 
Carne de la coad 


"Cal. I-a. | 
„Carne de la coad: 


t. l-a 


] 
iu 


2. Vrăbio 
n 


I-a. 
C 


ie Gal 
Pi 6. Capa 
„7. Rasol alb . 


+ 
* 


„Ca 
Mușch 


” 


* 


Tzatiă a pda? a 


tată el 


+ 


3 aa 
"a L - 
. - 
„i 5 


D n n AN î m 
PA E al diva ta a 
| 


ia și eta sai ; 
De a i a ac pi Si 





4 m a E 

1, r foi 
i E 
a 


. “A afla e 
a ” j Tai A 04 Aa, 
Za ia TE, a 
ED 4, = aa Fe ' î 
ga 3 
a + 
„i Pi . pF 
+ 


CARNE DE VACĂ a 











. 
i 
| 
și 
+ 
. € 
+ 
% f 
De 
însă A 
p- . 
i i 
i aa 
ai i 
. pai 
.. i 
p 
- - 
da 
% 
a 
+ 
a 
NA 
+ 
ș 
* a 
a 
& Ş 
L . 
. v 
4 
d | | - 3 A i i . 2 i „ji , 
= Y » nf “a “ i aj : 
Antrecote sită 
] , ; di Sş a a i m $ i i A L . . A em A] : Cat 
. d 
y 
i 
PL reiuti 
Şi rata 
Pe i, 
a Pa 
ad) 
i |. 
e 
5 
Lie 
ș 
- 
p 
, 
Si p 
= 
a 
i a [= 
+ î + 
. 
. 1 = ci 
p" % 
= 97 - 
i Y | si i 
4 . - 4 . 
4 a + j 1 4 i : & 4 4 
i | 3 r fi 3 e 4 L: X A ă fi J a ui y Ş Ă i 


i a 
4 

-. 
Vă 


= 


te Ai 
ace E 
CX zi 
ia ce i 




















CAPITOLUL VIIL 
“MÂNCĂRI DE CARNE ȘI FRIPTURI 
CEE EI ET EEE E EEE E e aaa E SE EE ae 


"A; CARNE DE VACĂ 
RASOL DE VACĂ. i 
Carnea cea mai gustoasă pentru 


rasol e mugurul de piept, fluerul 
"şi carnea dela coadă. Se pune carnea 





ta adaugă în supă cartofii curăţaţi ȘI 
tăiați în două şi 2 — 3 bucăți de varză care a fost mai 


înainte fiartă pe jumătate în apă. Cartofii nu trebue lăsați 


să fiarbă prea tare, ca să nu se sfarme. Se așează rasolul pe 


farfurie, se pun împrejur cartofii, varza şi morcovii din supă, 


tăiați felii. Se serveşte cu sos de hrean și murături sau salată 
de sfeclă. s 


RASOL CU SMÂNTÂNĂ. 


Se scoate 1 kg. de carne de pe coaste, se învârte, făcând 


o ruladă, care se leagă cu aţă şi se pune la fiert cu apă rece şi 


zarzavat, ca pentru orice supă. Când e carnea fiartă, se scoate 
aţa şi se asează într'o tavă ce merge la cuptor. pe amesteca 
într'o cratiţă o ceașcă de smântână groasă cu 2—3 linguri de i ae ba E NI 
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cu apă rece la fiert, ca pentru supă 
(pag. 43). Se adaugă zarzavatul şi 
se lasă să fiarbă 3 ore la foc potri:. 
vit. Când e carnea aproape fartă, se 
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„ŞI 0.ceapă. pe pun toate într'o cratiţă și când încep să se ru- 


„in bucăţi potrivite şi 


„Pană se prăjesc. Se pune puţină apă, se acoperă şi se lasă | 


zeamă de carne o lingură de făină, sare și o lingură de par- 
mezan ras. ve toarnă peste rasol, cu grijă să acopere toată 
carnea cu un strat gros. Se presară cu parmezan ras. Se dă 


la cuptor, se ține până capătă o culoare frumoasă. Se ser- 
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vește cu sos de roșii sau de ciuperci cu smântână. 
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Rasolul fiert și tăiat în felii de un centimetru e așezat iu 
într o farturie ce merge la foc. Se stropeşte cu trei linguri 
de vin și tot atâta zeamă de carne Se acopere şi se așează pe 
marginea mașinei, pentru ca să se încălzească cu încetul. 
Latr o cratiţă cu puțin unt se trag 3—4 ciuperci curățate şi 
călate mărunt, împreună cu câteva fire de arpacic. Când încep 
să se moaie, se adaugă un vârt de lingură de făină, se amestecă i SE 
până se rumenesc, Se sting cu o ceașcă de vin alb și una desupă 
ȘI se lasă să tragă 2—3 clocote. Sosul trebue să fie destul de 
gros. se gustă de sare. Se întinde peste carnea din farturie => 
se dă la cuptor, acoperit. Se ține numai cât să se în Rapa) 
bine. Cu 5 minute înainte de a servi se adaugă 2—3 linguri 
de smântână. Se servește foarte fierbinte. CCC 
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at Se Herbe rasolul în supă pag. 43). Când e gata, i scos. 
ŞI după ce s'a răcorit puţin, e tăiat felii şi aşezat într'o erațită. 
Deoparte se taie mărunt 100 gr. slănină, 100 gr. şuncă crudă | 


meneaseă se adaugă un pahar de vin alb, 2 linguri de bulion 
de roșii subțiat cu 9 ceaşcă de supă, o frunză de dafin, sare, 
[pe Și un praf de făină, Se lasă șă fiarbă totul cam jumătate 


de oră, Dacă ni se pare prea scăzut, se mai adaugă puţină 
Supă Sai vin alb. Se trece prin sită peste carne, şi se lasă să 


mai iarbă impreună 20 de minute. Se serveşte fierbinte cu 
garnitura de; legume: a e ete categ tatea IA og aia 
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Se alege carne dela piept, mai grasă, sau carne cu coaste, 
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se pune să se rumenească cu o lingură 
e adaugă 3—4 cepe tăiate felii subţ 
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să fiarbă înăbuşit, adăugând din când în când câte o lingură. 


de apă fierbinte, până ce carnea e frăgezită. Se adaugă o lin- 
gură de bulion de roșii, sare, piper și un prat de făină. Pe aco- 
pere şi se pune să mai scadă la cuptor. Se servește cu mămăligă. 


GULAŞ CU GĂLUŞTE. 


Se taie 1 kg. de carne în bucăți potrivite și se pune să 
se rumenească cu o lingură de untură. Se adaugă 3—4 cepe 
tăiate felii subțiri. Se amestecă din când în când, ca să nu se 


ardă ceapa. Când începe să se rumenească, se adaugă un 


vâri de cuţit de boia de ardei, o lingură de bulion de roșu, 


sare ȘI puţină apă. Se lasă să fiarbă înăbușit, adăugând din 
când în când câte puţină apă, până se îrăgezește carnea. 


Deoparte se treacă o lingură de unt, cu un ou, o lingură plină 
de făină, puțină apă ŞI sare. Se amestecă totul bine. Se ia cu 
lingurița din pastă şi se dă drumul găluștelor în apă clocotită. 
Se “tin să fiarbă 10 minute. Se scurg bine, se opăresce cu unt, 


“se pun în mâncare sau se servesc ca garnitură. Mâncarea 


trebue să fie foarte fierbinte. 


CARTOFI CU CARNE. 


Se taie carnea în bucăţi potrivite. Se pun'să se rumenească 


în cratiţă cu 2 cepi tăiate mărunt și cu 0 lingură de untură. 


Se amestecă din când în când ca să mu se ardă. Când ceapa. 


începe să se îngălbenească, se pune sare şi puțină apă caldă. 
Se lasă să fiarbă vre-o oră, mai turnând din când în când 
câte puțină apă caldă. Se curăță cartofii şi se taie în lung. 
Ca să nu se sfarme, cartofii trebuesc frecați cu puțină sare, 


înainte de a fi puși în cratița cu carne. Se mai adaugă în mân- 


care puțin mărar sau pătrunj el tocat fin și, cine dorește, puţin 


bulion de roșii sau boia de ardei, pentru culoare. Când sunt 
cartofii aproape gata, se pune cratița pentru o 15 de oră las 


cuptor. Mâncarea nu trebue să fie prea scăzută. 


PRAZ CU CARNE. 


Se pune carnea la foc, întocmai ca pentiu mâncarea cu 


al doar că nu se pune ceapă, prazul având el singur 


miros tare. Se curăță prazul, se taie în lungime de 5—0 cen- . 
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MORCOVI CU CARNE. 
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sare şi se dă la cuptor. Se poate face și cu fasolea fiartă deo- 
parte și scursă bine. Se pune peste carne când aceasta e gata 
irăgezită. 


BAME CU CARNE. 


pe pregătește carnea ca pentru mâncarea cu cartofi. Intre 
timp se curăță bamele de codiță, se opăresc cu borş sau cu oțet 
amestecat pe jumătate cu apă. Se clătesc apoi în mai multe 
ape reci. Be scurg bine. Se pun în cratița cu carne numai 
când aceasta e aproape fiartă. Se adaugă sare, bulion de roșii 
sau 2—3 roşii tăiate în două şi fără săminţe Când sunt aproape 
gata, se adaugă un păhărel de vin și se dau la cuptor. 


VINETE CU CARNE. 


Se pregătește carnea ca pentru mâncarea cu cartofi. 
Se taie câteva vinete, fără să se curețe de coajă, în bucăţi 
potrivite. pe opăresc cu apă sărată, în care se lasă să stea 
vreo I0 minute. Se store apoi bine cu mâna și se pun întrun 


șervet să se mal scurgă. Intro tigale se înfierbântă untura, se 


pun vinetele să se rumenească puţin, şi se așează apoi în cra- 
tița cu carne, Se adaugă sare, dacă mai trebue, apoi o lingură 
de bulion „de Toşii, sau 2—3 roşii tăiate în două, şi un ardei 
gras tăiat mărunt. Se dă la cuptor. 


PRUNE USCATE CU CARNE. 


Se pregăteşte carnea ca pentru mâncarea cu cartoii, însă 


lără ceapă. Se spală prunele, se opăresc, se scurg bine de apă 
și se pun peste carne, când aceasta e pe jumătate fiartă. Se 
adaugă puţină sare şi un sos de zahăr. Se dau la cuptor. 


GUTUI CU CARNE. 


Se face iu poala ca mâncarea de țelină (pag. 114), însă 
iără ceapă. 


PERE CU CARNE 


Se face întocmai ca mâncarea de țelină (pag. 114), însă a i = 


iără ceapă. 
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Ea OMA o ca jenat, 

i AA RONI „Se alege o carne grasă şi se pregăteşte carnea ca pei 

A mâncarea de cartofi. Se taie o varză sau două, mărunt € 
Ma deaua. Se dă sare, se stoarce cu mâna, să iasă apa di 
| Se pune în eratiţa cu carne, când aceasta e pe jumătate. fiar 

Do adăugând o lingură: bună de untură. Se toarnă deasupra bo 
„AAN fiert deoparte şi bine limpezit. Se lasă să fiarbă vIeo_ o 
DU "Se gustă de sare, se pune puțină boia sau bulion de ToşI 
Pe câteva roșii tăiate felii. Se ține cel puţin o oră la ctupbozi CIA 
N varza aşezată, nu se mai dă cu lingura, se mișcă crati a înta r 
ÎN ci oarțe şi alta, ca să nu se prindă pe tund. Dacă e prea scăzută 
Îi selmaiiadaugă borş sau puțină apă. Mâncarea. cu varză ek 
Bio mai gustoasă păstrată de pe o zi pe alta piara cai) erai ȘI pa 
poa i VARZĂ sAORĂ CU CARNE, 0. 

e Se pregătește carnea ca “pentru. mâncarea cu cartofi. j 
„Se spală o căpăţână sau două de varză murată în apă rece. 
AAA „Se taie mărunt ca fideaua. 'Lrebue pusă din timp în cratița 
eu earne, varza murată fierbând mai greu. Se pune apă la £ 
N si puțină boia.de ardei. Se lasă să fiarbă cel puţin 2 


AN ARN Se dă apoi la cuptor încă O oră. Mâncarea trebuie să île, gras 
i slemar gustoasă Când e pregătită. de pe o zi pe 








ue pregătește carnea ca pentru mâncarea cu cartoi AA EI 
a taca Se. pregătește zarzavatul ŞI anume : îSE taie. puțină varză a 


Dus în bucăţi cam de 2 cm., un Morcov, un pătrunjel ŞI 0 jumătate A A d 
Du . de țelină î în felii subțiri, se curăță o mână de bame, una d i 


În mazăre, una de fasole verde, d: Ca A un dovlecel se taie, 







ae și tăiaţi în Ma ca și qi elaci Nud se. “pune. însă tot CI 
zarzavatul odată, căci nu fierbe tot la fel. Se trage întâiu € 
„puţină untură morcovul, ţelina şi pătrunj jelul şi se pun pa 








“carne. Apoi vinetele, care-au fiert mai întâiu opărite, a 


„şi trase în untură. Se pune fasolea crudă şi apoi tată Elea 
zarzavat. La urmă cartofii, dovleceii i şi roşiile. 
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de sare. Se mai adaugă untură, dacă trebue, şi puţină apă. 
Se dă la cuptor și se lasă să fiarbă înăbuşit. Dacă scade 
prea tare, înainte de a fi zarzavatul fiert, se mai adaugă 
puţină apă. Nu se umblă cu lingura în el, ca să nu se sfarme AT AI 
'zarzavatul, ci numai se mișcă cratița întro parte şi alta, să (ei 0 A 
se vadă dacă nu s'a prins pe fund. Când e aproape gata, se ia îs) 
capacul, ca să se rumenească puțin deasupra. 





BOEUF A LA MODE. 


Se alege o bucată de pulpă sau altă carne macră, cam de 

1W/—2 kg. O bucată mai mică sar usca inainte de a fi 
bine friptă. Se împănează cu slănină, se leagă apoi, pentru a-1 
da o formă bună, ca să poată fi tăiată frumos ielu, când e. 
gata. Se pune carnea cu puţină untură, se frige pe toate păr- 
țile vreo 20 de minute. Se scurge untura. Se pune în loc un = A 
păhărel cu vin alb sau roşu şi o lingură de rachiu. pe lasă să cpu 
fiarbă descoperit, până ce lichidul e aproape scăzut, întorcând e căi 
carnea pe o parte și pe alta. Se adaugă : un picior de vițel 
bine curățat şi spălat şi căruia 1 sa scos osul (pag. 134). Sa 
șoriciul dela slănină care a servit la impănat, sare, piper, O: ic 0 CDR 
frunză de dafin şi un ir de pătrunjel și un litru de apă, sau NA RAR 
mai bine aceiași cantitate de zeamă de carne. După ce în- 
cepe să fiarbă, se 1a spuma, se acopere periect $ si se dă la cup- 
tor. Se ţine astfel să fiarbă în clocote mici 4 ore. Se întoarce 
între timp de 2—3 ori. După 2 ceasuri se adaugă 2 morcovi „ae AO 
tătați felii rotunde nu prea subțiri, şi 15—20 de fire de arpa- 00 
cică curățate. Se lasă să fiarbă restul de 2 ore. Când e gata, as 
zeama trebue să fie mult scăzută. Se aşează carnea frumos 
pe farfurie, se scot sforile și se taie felii. Se aşează împrejur 
ceapa, morcovii și, dacă place, și piciorul de vițel tăiat bucăți 
potrivite. Se ţine la cald. Sosul din cratiţă se lasă să mai 
dea vreo două clocote. Se trece prin sită peste carne. Se ser- 
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vește caldă, cu salată. “Lot astfel de gustoasă e şi rece, sosul 1 
E întărindu-se ESI ca. aspicul. 1 ANR 
E n, “a 
; FRIPTURĂ INĂBUŞITĂ. A 
y pe alege 11, kg. de pulpă sau altă carne macră. Se să- at ana 
î rează, se împănează cu slănină, se leagă, ca să-i dăm o tormă 

Î bună și se pune la fript într'o cratiţă cu puțină untură. Se 1 iu i i ANEI 
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toarce pe o parte și pe alta, După e minute se to X a 
2 cești de apă sau zeamă de carne. se adaugă ă 2—3 cepe. 
iate felii subțiri şi se dă la cuptor, bine. acop 

înăbuşit 3 ore. Intre timp se întoarce de d e si 
capacul şi începem să ungem friptura din GSA în i Gat i 
zeama din cratiţă. Se mai ține astiel o jumătate de oră, p 
capătă culoare frumoasă. Sosul trebue să fie scăzut, tot 
- dacă e nevoie, se mai adaugă puţină apă. Se aşează car 


farfurie, se scoate aţa, se tate felii. Do AA se Sa - 
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Se pregăteşte carnea că mai sus. “Se pun pe fundul ce - 
„tiței câteva feliuțe de slănină, deasupra carnea, și se frize 
î. o parte și pe alta timp de 20 minute. Se adaugă un morcov 
„tăiat bucăţi şi 2— 3 cepi tăiate felii, şi se toarnă atâta bere 
neagră, îndoită cu apă cât să ie friptura aproa pe acoperită. 


"m 


p 


„Se acopere bine cu capacul, se dă la cuptor să fiarbă arzi 
„timp de 3 ore. Se procedează apoi. ca pentru friptura înă- 


“buşită. ia alee 


k 


Se pregăteşte carnea ca pentru friptura înăbi 
ce s'a fript cu untură 20 de minute, se adaugă un pahar de 
vin alb, 2 pahare de apă și puțin piper. Se lasă să fiari Dă î Mă 
buşit la cuptor timp de 114 oră. Apoi se adaugă 5— 
tăiate în două, o linguriţă de oţet și una de zahăr şi : 
să mai fiarbă 11! oră. Deoparte se rumenește în „puţin 
„0 lingură bună de pesmet fin. Sosul din ă 


sită, se amestecă cu pesmetele şi se toarnă peste fript 
a fost tăiată felii, după ce 1 s'au scos ațele.. Se mai 
i la cuptor, se servește. in a a a 


i Sat 


RULADĂ UMPLUTĂ. 


A ad 
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Se alege 1 kg. de carne de sub. coaste. Se ate - 


„i 


„ciocanul de lemn, fără s o rupem, astfel. ca să avem o. fâş 
cam de un centimetru grosime. Se sărează. Se face o tocăt 
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din 200 gr. ficat dat prin mașină, împreună cu o bucată de slă- 
nină, o felie groasă de pâine muiată în lapte şi bine stoarsă, 
o jumătate ceapă tocată, pătrunjel, sare şi un ou. Se aşează 
umplutura pe carnea bine ștearsă care se intoarce ca o clătită 
și se leagă. pe pune apoi într'o cratiţă 
să se rumenească cu puțină untură. 
Se adaugă o ceapă tăiată felii, când și 
aceasta e puţin rumenită se toarnă o 
jumătate pahar de vin alb și un pahar 
de zeamă de carne, se dă la cuptor și 
se lasă să tiarbă înăbuşit 11 oră. 
Când e gata se scot ațele, se aşează pe farfurie, se taie, iar 





Ruladă de carne 


sosul scăzut, trecut prin sită e amestecat cu puţină smântână 
sau ciuperci dunstuite. 


RULADE MICI CU SARDELE. 


Se ia o bucată de carne macră dela pulpă, se taie în bucăți 
potrivite, ca pentru șniţel. Se bat bine cu ciocanul de lemn, 
fără să le rupem, astfel ca să avem bucăţi cam de 10 cm. pe 
2 cm. Se sărează. Se toacă fin câteva sardele de Lissa, după 
ce au fost bine spălate și curățate, socotind câte o sardea pentru 


fiecare bucată de carne. Se amestecă sardelele cu pătrunjel 


tocat fin. Se taie atâtea felii subțiri de slănină, câte rulade 


vrem să facem. Pe așează câte o felie de slănină peste o bucată 


de carne, deasupra se pune sardeaua tocată cu pătrunjel. Se 
rulează carnea și se leagă cu puţină aţă, care să se poată Ușor 
scoate, înainte de a servi. Se aşează ruladele într o cratiţă 
una lângă alta, se rumenesc puţin cu untură, se toarnă zeamă 
de carne şi se dă la cuptor. Se ţin cam o oră și jumătate, udân- 
du-le din când în când cu zeama din cratiţă. Când sunt gata, 


se așează în farfurie, se scot aţele, se toarnă sosul curățat de 


grăsime deasupra. Se serveşte cu garnitură de legume. 
RULADE MICI CU CASTRAVEȚI. 


Se fac ruladele întocmai ca mai 
sus, înlocuind tocătura de sardele 
și pătrunjel cu felii. de castravete 
murat în sare. Ruladele legate sunt 
așezate întro cratiţă bine unsă cu 
untură, împreună cu felii subțiri de 
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amestecat cu puțin untdelemn bun, și anume la o lingură de unt 


adăugăm două lingurițe de untdelemn. Se taie carnea în gro- 


sime de 2—214' em. De obiceiu le luăm gata tăiate dela mă- 


celar. Se bat uşor cu mânerul cuţitului. Se sărează. Când 
untul e bine întierbântat, se usucă carnea cu o cârpă și se 


pune la fript. Se frige întâi pe o parte și când e gata se 


întoarce pe cealaltă parte. Nu trebue întoarsă de mai multe 


Ori, căci se usucă înăuntru, fără să se rumenească frumos . 
afară. De asemenea la întors nu trebue înțepată cu furculița, 


căci şi-ar pierde mustul prin înţepături, ci întoarsă cu lama 


unui cuțit, sau cu două furculițe. Limpul cât trebue ținută la 


toc atârnă de grosimea antricotei şi de tăria focului. De obiceiu 
se face în 8—Ir0 minute.Friptura e gata atunci când la supra- 
fața cărnei apar câteva picături de sânge. Carnea încă crudă 
nu musteşte. O friptură e la punct, când e rumenă pe afară 
și încă puţin roșie înăuntru. Se servește cu cartofi Pra CA 
sau garnitură de legume șI salată. 


ANTRICOTE CU SOS DE MUŞTAR. 





Se frig antricotele ca mai sus. Se ung fiecare cu puțin 
muștar, se adaugă puţină zeamă de carne, să nu le acopere, 


ȘI se țin înăbușite la cuptor. Intre timp se tale 2—3 ciuperci 
spălate ȘI o ceapă în ieliuțe subțiri, se trag cu unt ȘI se lasă să 
fiarbă cu un păhărel de vin bun. Toşu. Se toarnă peste iriptură. 


Sosul trebue să fie destul de scăzut. „Se servește cu cartoii 
prăjiți. 


ANTRICOTE LA GRĂTAR. 


Antricotele trebue să fie proaspete, dar niciodată din ziua 


în care a fost tăiată vita, ci ţinute până a doua sau a treia 


zi. Altfel sunt tari, oricât de bine ar fi fripte. Se pregăteşte 
grătaral bine încins. Se bate carnea puţin cu mânerul cu- 
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titului. Se şterge cu o cârpă și se ung ușor cu unt topit (nu unt 
proaspăt). Nu se sărează carnea înainte de a fi triptă. parea i MI 
topindu-se la foc, umezeşte carnea, iar mustul ar curge afară, CAR 
în loc să rămâie în carne. Se sărează când e aproape gata, SR 
înainte de a o lua de pe grătar. Se pune carnea pe grătarul se 
încins. Nu se întoarce decât când e destul de rumenită pe O a INA ăi 
parte și nu se Iu SADE cu furculița la întors. Durata irip et A io aa A TA GI 





SI 
îi nu Drea aa e iaca în "10-15, Lat Se PC OA că 08, 
e destul de friptă atunci când apar la suprafață 2—3 picături 

de zeamă rozie. Se aşează pe farfurie, se pune peste fiec 

o bucăţică de unt proaspăt. Se servesc cu cartofi 


4 


și salată. | 


ANTRICOTE CU CEAPĂ a 


la pră ăţit. Se pa ușor CU O fura ţa, iul e is eee 
fără să fie arsă. Se așează antricotele pe farfurie, se pune ceapa 
deasupra. Se servește cu cartofi prăjiți. 


BIFTECE LA TAVĂ. 


Adevăratul biftec e făcut numai din 1 muşchiu. "Acesta. e. 
curățat bine de pielițe și de grăsime. E tăiat în bucăți potrivite, “A 
cam de 2 cm. grosime. Carnea e bătută puțin cu ciocanul “dei 
lemn, mai mult ca să-i dăm formă. Se îrig pe tavă întocmai 
ca antricotele (pag. 120). Se servesc ja felie Spa ac pa 


d ali 


BIFTEC IN FĂINĂ. 


pe curăță mușchiul de pielițe, se taie în bucăți potrivite. „a 
Se dă sare. Se usucă bine cu o cârpă, se dă prin făină, se Due a 
să se trigă în unt fierbinte. Se frige întâi pe. o parte. şi apoi e 
pe cealaltă, ca și antricotele. Când sunt gata se scot şi se Să 
la cald. Se pregăteşte repede sosul. șI anume se scur 
din untul din tavă, iar în sosul rămas se toarnă o Ungurz 
de apă. Se lasă să tragă un clocot, mestecând cu lin; gura. să 


m ps i 


se ia rumeneala de pe tavă. Sosul e turnat sta sită peste. 
biftece. Se servește fierbinte, cu cartofi prăjiți. Ii 
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„mai ca antricota pag. 121). Se serveşte la fel. 
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BIFTEC CU OU. 


Se frig biitecele la tavă sau la grătar. Se fac atâtea ochiuri 
în formă (pag. 00) câte biftece avem. Se așează biftecele pe 
fariurie, punând peste fiecare câte un ou. Se servește cu gar- 
nitură de cartofi. 


BIFTEC TARTAR.. 
Se curăță bine mușchiul sau altă carne fragedă de grăsime 


şi de orice pieliță ori fibră albă. Se dă prin mașină. Cu lingura 
udă se fac biitece care se așează aşa crude pe farfurie. Cu dosul 


unei linguriţi se face o gaură în mijlocul fiecărui biftec, în care 


se pune câte un gălbenuș crud, întreg. Se garnisesc prin prejur 
cu sardele de Iassa spălate şi fără oase, cu castraveți în oţet, 
cu ceapă tocată marunt. 


CHATEAUBRIANT. 


E, denumirea ce se dă unui biftec mai gros, fript la grătar. 





Se taie din mijlocul muschiului o bucată de 4—5 cm. grosime. 
Se curăță de pielițe și grăsime. Se turtește cu lama unui satâr, 


mai mult ca să-i dăm formă. Se șterge bine cu o cârpă. Se 


unge cu unt, se irige ca şi antricota (pag. 121) numai că se 
ține mai mult, cam 20—25 minute, la foc iute la început, 


apol, după ce a prins o crustă, la foc potolit. Se sărează pe 


grătar, când e aproape gata. Se așează pe farfurie, deasupra. 


se pune o bucăţică de unt proaspăt. Se serveşte cu cartofi 
prăjiți, de obiceiu cartofi pai (pag. 184). 


BIFTEC CU CIUPERCI. 


Pentru 0 biitece se taie în felii subțiri, fără să se curețe, 
5—0 ciuperci bine spălate. Se trag cu puţin unt. Când încep 
să se rumenească, se adaugă 2 cepe tăiate foarte mărunt şi 
un vâri bun de lingură de făină. Se amestecă totul bine vreo 


5 minute pe marginea maşinei. Se adaugă o ceașcă de zeamă 
de carne, o linguriţă de bulion de roşii, sare, piper. Se lasă să 


iarbă încet. Inţre timp se frig biftecele în tavă cu o lingură de 


unt și 2 lingurițe de untdelemn bine înfierbântat (pag. 122). Se 


aşează pe iarfurie, se ţin la cald. Se scurge untul din tavă, 


in zeama care a rămas se toarnă un păhărel de vin alb, se. 
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ii mai ja un clocot. împreună. Se ia de pe foc, se. adaugă o. Duci N E 
i cățică de unt proaspăt şi o linguriţă de pătrunjel verde tocat. 
A fin. Se toarnă sosul peste biitece. Dacă nu încape tot, se pune 
=: puțin, iar restul se serveşte în sosieră. Se garnisește cu cartofi, ORI 
ANI BIFTEC CU FICAT DE GÂSCĂ. 

Do. Se pregătește carnea pentru O biftece. Se taie din jumă- 

Rd tate de ficat de gâscă 6 felii cam de un cm. grosime. Se ro- 

pe tunjesc prin prejur cu cuțitul, astiel ca să aibă toate cam 

î aceiași formă. Pe sărează. pe ţin deoparte pe o farfurie. Se 

: curăță 3—4 ciuperci de mărime potrivită. Be spală, se înde- 

SAR părtează cotorul. Be taie ciupercile în felii de 3—4 milimetri 

Me grosime. Se potrivesc să avem câte patru felute pentru fiecare 

ANR biitec. Se pun să fiarbă într'o cratiţă cu un păhărel de vin 

| de Madera, său alt vin bun, sare, piper, jumătate frunză de 

NARA dafin. Cu un sfert de oră înainte de a servi, se frig biftecele 

i. în unt cu untdelemn (la o lingură de unt 2 linguriţe de unt- 

să delemn). In altă tigaie se întierbântă unt. Se dă ficatul în 


 Zăină și se prăjeşte în untul înfierbântat, cu grijă pe o parte 
| şipe alta. Se frige pe foc moale. Se aşează biftecele pe farfurie 
Ei „se țin la cald. Se scurge untul din cratiţă, peste sosul rămas 
se toarnă un păhărel de vin şi unul de supă concentrată sau 
esență de carne. pe lasă să fiarbă puțin. Se adaugă zeama 





în care.au fiert ciupercile şi o linguriţă de feculă. Se ia dela 909 
se „foc, se adaugă puţin unt proaspăt. Peste fiecare biftec se 
= aşează, o iehe de ficat iar deasupra câte patru feliuțe de ciu- Pet 
E perci, sau de trute cine are. Se toarnă sosul ŞI se o evea te 
, cald, cu garnitură de cartoii. aud ODAIA ACR a DAE 
SI ROSTBIE ENGLEZESC. 
Pt De alege o bucată de carne dela coaste d vreo 2 kg, 
IO iragedă şi anume pentru iriptură, dela vită special îngrășată 


(Mastochs). Se curăță de pielițe și de vine. Se sărează. Se lasă 


i să stea o oră. Se pune într'o cratiţă. Se toarnă peste ea câteva 
î: linguri de untură fierbinte, se dă la cuptor. Principalul e ca 


„Ducata de carne să fie mare de cel puţin 2 kg., ca să nu se 


usuce înăuntru, şi să se potrivească focul aşa fel, încât carnea 
ăi „să se rumenească pe afară fără ca să se ardă sosul din cratiţă, 
| astiel ca să nu fie nevoe de adaugat alt lichid. Carnea se scoate 
piata când e bine rumenită pe dinafară, și încă în Sânge înăuntru, 

ca IA | 


et 
îi m] 
gta 





%, 


Friptura nu trebue niciodată tăiată imediat ce a fost scoasă 
dela foc, căci feliile de carne și-ar pierde culoarea roşie, ceiace-i ADA 
caracteristic acestei fripturi englezești. După ce s'a răcorit 2. AN) 
puţin, se taie felii foarte subțiri, se servesc cu garnitură de i 
legume și sosul curățat de grăsime, la care s'a adăugat puţină 
zeamă de carne. be mai serveşte cu sosuri picante englezești, 
sau rece cu maioneză și salată verde. 





FRIGĂRUI DE MUŞCHIU. 





Se curăță mușchiul de pielițe, se taie în bucăți mici cam 
de 3—4 cm. Se sărează. Be taie felii subțiri de slănină. Se pre- 
gătesc frigări mici de lemn, cam de 20 em. lungime. Se pun 
câte 4—5 bucățele de carne pe fiecare frigare, iar între ele și 
la capete câte o felie de slănină. Nu se pun prea îndesate, 
ca să se poată frige repede atât muschiul cât şi slănina. Se 
pregăteşte grătarul, cu foc bun. Se pun frigăruile pe grătar, 
se frig repede pe o parte şi pe alta. Se servesc cu cartofi pră- a 6 20 
jiți. Frigăruile de lemn pot fi înlocuite cu frigărui de metal. 


MUŞCHIU LA FRIGARE. 


Se curăță mușchiul. Se scot cu un cuțit ascuțit toate ie 
pielițele şi tendoanele, care se întăresc la fript, lăsându-se însă 
grăsimea. Be sărează şi se ține astiel vreo jumătate de oră. 

Se şterge bine cu o cârpă, se așează pe frigare şi se îrige pe Jă- - 

ratec bine încins, învârtindu-l la început mai rar până se 

prinde o crustă deasupra. Se unge din timp în timp cu unt 

topit, cu o pană. Când e gata, mijlocul trebue să fie încă puţin 

în sânge. Se taie fierbinte, având în vedere să nu se piardă. 
zeama, care iese din el la tăiat. Se picat cu garnitură de PC 
cartofi sau alte legume. a O AA 


MUŞCHIU_ LA TAVĂ.  . 
Se curăță mușchiul de pieliţe. Se sărează, se leagă, ca să e AU AR ORI 
aibă o formă bună. Se pune într'o tavă, dar e mult mai bine o 
| când avem o tavă specială, cu grătar, peste care așezăm muș- 


chiul, ca să nu stea în zeamă. Se pun în tavă 2—3 lingurițe astra IE ANI 
de apă, ca să nu se ardă fundul. Se dă foc iute, ca să prindă 
mușchiul 0 crustă ȘI să păstreze în timpul IrDA cât (al a Aa dau ARN 
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“tot. Be scoate o făşie de carne 
maşina de tocat, împreună cu mușchiulețul scos la curățat 


„unt, sare, piper, puțin pătrunjel tocat şi un ou. Se umple muş- 
„chiul cu această tocătură, se leagă bine sau se coase, ca să-și 
Tevle la iorma lui. Se pune la cuptor într'o tavă cu puţină 
























mult din mustul cărnii. Se unge din când în când c 
Timpul cât trebue ţinut atârnă de mărimea muște 


socotește cam 20—25 minute de fiecare kilogram. Când e gata, 
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se taie felii. Se serveşte fierbinte, cu cartofi sau altă legumă. 
ȘI cu sosul deoparte, în sosieră. că Noe lau e AR 


VA! 
| 


MUȘCHI CU SOS DE CIUPERCI. 


pr 





și ma 


„Se curăță mușchiul și se frige la tavă ca mai sus. Se taie 
ielii. pe face un sos de ciuperci (pag. 39). Se toarnă peste 
iriptură şi se ține la cuptor câteva minute. Se așează friptura 
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pe iarturie, iar sosul se servește în sosieră. i Mu 
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MUŞCHIU UMPLUT. a ANN 





Se curăță mușchiul de pielițe. Se scoate muşchiulețul 





E E 


alăturat, care cade de altfel singur, când sunt toate pie 
scoase. pe despică mușchiul în două în lungime, dar nu de 


in mijloc, care se trece prin 
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ȘI puțină șuncă fiartă. Se adaugă la tocătură o felie de pâine p 09 
muiată în lapte şi stoarsă bine, o ceapă mică tocată și trasă în 
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apă, sau zeamă de carne. pe unge din când în când cu unt to 
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Când e aproape gata, se scurge grăsimea din tavă, se. PU 
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câteva linguri de smântână, se mai ține la foc, fără să fiarbă, 
ca să nu se tale smântâna. Se scot aţele, se taie felii şi se ser- 


veşte, cu sosul fripturei şi cartofi sau altă legumă 
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B. CARNE DE VIŢEL 


VIŢEL CU CIUPERCI. 

Se taie 34 kg. de carne de vițel în bucățele potrivite. Se 
pun într'o cratiţă să se rumenească cu o lingură de unt. pe 
spală 150 gr. de ciuperci, se taie vâriul cozii, iar restul, fără 
să fie curăţat de pieliță, e tăiat în feliuțe foarte subțiri. Când 
carnea e bine rumenită, se pun ciupercile şi se amestecă ușor 
cu o lingură de lemn, până ce ciupercile încep să piardă din 
umezeală. Se adaugă o ceapă tăiată mărunt și se presară un 
vâri de lingură de făină. Se amestecă din când în când cu 





benească. Se toarnă un pahar de vin şi două de zeamă de carne, 
în care s'a amestecat o linguriţă de bulion de roşii. Se potri- 
veşte de sare. Se acopere, se dă la cuptor, se ține să fiarbă 
la foc potrivit. 


TOCANĂ MERIDIONALĂ. 





Se taie 3%, kg. de carne de vițel în bucăți potrivite. Se 
pune carnea întro cratiţă să se rumenească cu 0 lingură 
de untură. Se adaugă o ceapă tăiată mărunt și un vârf de 
lingură de făină. Când făina e îngălbenittă, se toarnă încetul cu 
încetul 15 pahar de vin și 3 pahare de zeamă de carne. pe 
adaugă o lingură bună de bulion de roşii, un căţel de usturoiu 
siărmat, sare, piper. Se acopere, se dă la cuptor să fiarbă la 
toc potrivit o oră și jumătate. Mâncarea trebue să fie scăzută. 
Se servește cu garnitură de pâine prăjită în unt. 


PAPRICAŞ DE VIŢEL. 


Se pune carnea ca mai sus să se rumenească cu 2—3 cepi 
tăiate felii subțiri și un vârt de lingură de făină. Când ceapa 
e îngălbenită, se adaugă un vârt de cuţit de boia de ardei, 
şi Y lingură de bulion de roşii subțiat cu apă. Se pune zeamă 
de carne sau apă atât cât să acopere carnea. Se dă la cuptor 


să fiarbă acoperit. Se serveşte cu găluşte de făină (vezi la 


gulaş, pag. II3).. 
VIȚEL CU DOVLECEI. 


Se rumenește carnea de vițel în unt sau untură cu ceapă . 
ȘI puțină făină. Se adaugă apă şi se lasă să fiarbă înăbuşit. 
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as Se rad dovleceii de coajă. Cei mici, în floare, se . lasă iriea ez, SR 
cei mari se taie în patru în lung, și apoi în bucăți de 5—6 


i cm, Se rumenesc cu puțin unt. Când carnea e pe jumătate. 
a fiartă se pun dovleceii, se dă cratița la cuptor, şi se lasă să 
pati fiarbă înăbușit, până ce dovleceii sunt gata. Dovleceii prea. da 
Da fierți, se sfarmă ușor. Cine dorește, înainte de a servi, „poate 
e adăuga o lingură sau două de smântână. 4 





î CIULAMA_DE_VIȚEL. 
Se taie carnea în bucățele potrivite, de 5—6 em. Se pun că > 3 
| la fiert cu un litru de apă rece, ŞI sare. Apa trebue în Orice. E Ș 
A „caz să acopere carnea, Cum dă în elocote, se spumuește desi 1 ; 
2—3 ori. Se adaugă un morcov, o ceapă, un fir de pătrunjel, 


o frunză de dafin. Se lasă să fiarbă domol. Cratița se ține Să 008 
isa sferturi acoperită. Deoparte se trage într o cratiţă O lin 
gură de făină cu o lingură bună de unt. Să nu se îngălbenească. 
Se stinge cu zeama în care a fiert carnea. Se ține să dea câteva 

pe clocote. Sosul trebue să fie gros ca o smântână și fără nici 
Pa un cocoloş. Altfel trebue trecut prin sită. Se amestecă deo- P 
Ma parte 2 gălbenușuri crude cu 2 linguri de smântână. Se toarnă 
încet, în sos, şi nu la foc. Apoi se pune să dea împreună câteva 
clocote. Oul nu se taie, dacă focul nu e prea iute dintr'odată. 
Se adaugă puțină zeamă de lămâie. Se toarnă sosul peste carne, 
A din care s'a scos zarzavatul și frunza de dafin, se ţine pe foc. 0 RI 
ra la fierbinte, fără să fiarbă. Se serveşte. 2 500 RR 
a „ Când mâncarea nu e servită imediat, se pune cratiţa într "0 a 
alta cu apă fierbinte, ca să stea caldă, iar deasupra. Se pun Sie 
câteva așchii de unt proaspăt, ca să nu se formeze o pieliță. 
Dacă vrem, putem adăuga în ciulama și ciuperci, tăiate şi 
ENI înăbușite în unt. Mâncarea e mal 1 gustoasă., 


PIEPT DE VIȚEL UMPLUT. 
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Pi Se alege o bucată de carne elle idei cam de 2) kg. se 
scot coastele cu grijă, ca să nu sfărmăm carnea, trăgându-le 
pe rând pe fiecare, ŞI. ajutându-ne cu 
cuțitul, când nu iese singure. (fig) Lăiem 
carnea pe lături, astfel ca să-i dăm o 
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e (n formă dreaptă, de vreo 30 cm., lungime, 
Sar pe 20 cm. lățime. Introducem un cuțit î. 


ascuțit de etil în partea mai lungă a pieptului, > 53 
despărțind carnea în două, astfel ca să ACR ca un fel de bu- ae 
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zunar, (fig.) lăsând de celelalte trei părți carnea netăiată pe o dis- 
tanță de 2 cm. Carnea tăiată de pe margini, la care mai adău- 
găm puțină carne de vacă, astfel ca să avem vreo 400 gr. de 
tocătură, o trecem prin mașina de tocat. Castronul în care 
vom pregăti umplutura, îl frecăm bine cu un căţel de usturoiu 
tăiat în două. Punem carnea, o lingură plină de pesmet fin 
pisat, o ceapă tocată şi trasă în unt, o linguriţă de vin alb, 
sare, piper, puţină frunză tocată de 
pătrunjel și un ou. Mestecăm totul 
bine, umplem pieptul, pe care îl 
coasem cu 2—3 împunsături. Il apă- 
săm puțin pe dinafară, astiel ca să fie 
tot una de gros. Se așează pe fundul unei cratițe câteva bucăți 
de șoric, cu partea grasă spre fundul cratiţei, iar deasupra felii 
de ceapă. Se unge pieptul cu puţină grăsime, se aşează în cra- 
tiță, se acopere, se dă la cuptor la foc potrivit. Când totul 
începe să se rumenească, se pune apă sau zeamă de carne, 
să ajungă până la jumătatea cărnei. Se ţine să fiarbă înăbu- 
șit cam două ore. Când e aproape gata, se unge cu zeama 
din cratiţă şi se mai lasă puțin să capete culoare. Se scot 
ațele, se taie după ce sa răcornit puţin, se serveşte cu sosul 
din cratiţă degresat și cu garnitură de macaroane sau piure de 
legume. 





PULPĂ DE VIȚEL LA TAVĂ. 





Se alege o pulpă cam de 115 kg. Se dă sare, se ţine o 
jumătate de oră. Se şterge bine cu o cârpă, se pune întro 
tavă, se unge cu unt sau cu untură, se dă la cuptor la foc 
potrivit. Se ţine o oră şi Jumătate. Se unge din timp în 
timp cu zeama pe care o lasă. Se taie felii, se serveşte cu car- 
tofi sau legume, și cu sosul din cratiţă degresat şi care a mai 
Hert cu.0o lingură de apă. 


ULPĂ DE VIŢEL IMPĂNATĂ. 





Se alege o pulpă de vreo 2 kg. Se sărează. Ge împănează, 
dar numai la suprafaţă, cu slănină tăiată în bucăți de 3 em. 


pe jumătate cm. lățime. Se pregăteşte tava cu şorice şi ceapă, 


ca pentru piept umplut (pag. 128). Se aşează pulpa, se unge 
cu unt şi se dă la cuptor. După un sfert de oră se adaugă Ju- 


mătate pahar de vin alb. Când acesta e scăzut se toamă 3 


Sanda Marin — Carte de Bucate — 9 
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NI Aaa udând iriptura la fiecare 10 minute. Când a prins culoare, se i A 
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it 


|.»  seoate şi, ca să nu piardă tot sucul, se lasă puţin la o part te, 
e Anainte Sa -a o tăia. Se scurge grăsimea iar sosul se ser CC cc 


= 00 ARII pe lângă iriptură, cu garnitură de macaroane, cartofi, "ete ă 





Î O FRIPTURĂ DE VIPEL DELA RINICAL 


AA „Şe alege 117 kg. de carne cu rinichi. Se desprinde rinichiul, 
Me scoțând grăsimea dimprejur. Cu un cuțit ascuțit se desface. 
De oasele de pe carne şi aceasta e ușor bătută cu latul unui satâr. ta 


| Carnea e întinsă pe fund. Se așează rinichiul la. loc, se. dal Sa 
a puţină sare. Se face carnea sul împrejurul rinichiului, Și se. 
Ai îmbracă totul într'o fâșie subțire de grăsime scoasă dela TI- 
Ba nichiu. Se leagă cu aţă. Se „pune intr'o tavă la cuptor, se frige. i 
îi ag ON ca ŞI vițelul la tavă. pag. 129). Se serveşte cu macaroane, 
ANR „cartofi sau alt zarzavat. Sosul din cratiţă, după ce s'a scurs 


Pa grăsimea, e pus să mai fiarbă cu două linguri de apă. E servit 
ae in cosieră m ema | Usa 
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0 pueane VIȚEL LA FRIGARE. 





ed se pregăteşte o. pulpă de vițel de 
DL ke scoțând osul din mi ijloc ȘI 


ae ee pielițele albe. Se pune pe frigare, la 
„toe potrivit, ungând-o din când în 
„când eu unt. Se cunoaşte dacă e gata, 
când înțepând-o cu un ae de tricotat. 


Satie SA | “Cum se scoate. osul din ulpă 
Ra „es picături de zeamă albă şi nu - pulp 


— 


Sail i rosie Se tale felii, se servește cu. „cartofi. şi salată. 

ÎN  RULADE DE VIJEL.. aa aa SU DI DR ata 

Ai „Se alege 1 kg de pulpă de vițel, fără os. Se taie din 

ui ca 0 felii de carne, ca pentru Snițele, cam de 1 cm. de. 

ÎN |.  eroase. Se'bat eu ciocanul de lemn, ca să le subțiem aproape 
pa „> lagumătate, fără însă să le rupem. Se taie. marginile cu cuțitul, 
| „casă obținem bucăţi de mărime egală, cam de 10 cm. pe 15 cm. 
|" Resturile de carne, ca un sfert de kilogram, sunt date de două 

ori prin maşină, împreună cu 0 bucăţică mică de miez de 
. zau (plac muiat în lapte și stors ȘI 100 gr. de slănină proaspătă. . 


“ 


Se amestecă bine întrun pu împreună. cu un ou, o pui E 


cățică de unt proaspăt cât o nucă, sare, piper. Se udă fundul. 
de lemn şi se așează bucăţile de carne una lângă alta. Se pune 
pe fiecare o cantitate egală de umplutură, care e întinsă cu 
un cuțit ud. Se face fiecare bucată de carne sul şi se învelește 
într o felie de slănină foarte subțire, se leagă cu aţă. Se aşează RR 
într'o cratiţă bucăţi de șoric, cu partea grasă pe fundul cratiţei. a 
Deasupra îelii subțiri de ceapă, iar peste ele un rând de felii 
de morcov. Se pun ruladele deasupra, una lângă alta, dar nu „RN 
prea strânse. Se dau la cuptor vreun sfert de oră, ca să înceapă 5 
să se rumenească, pe toarnă apoi un păhărel mic de vin alb, i 
ȘI, dacă este, zeamă de carne. Se lasă să fiarbă înăbușit un ceas 
șI W. Se scoate capacul, şi se udă de câteva ori carnea cu 
sosul scăzut din cratiţă. Se scot ruladele, se desface aţa, se 
"țin la cald. Se scurge grăsimea din cratiţă, în sosul care a ră- 
mas se mai pun două linguri de apă, se lasă la foc iute să tragă 
„repede un 'clocot. Se trece prin sită, se toarnă peste rulade. 
Se servesc cu macaroane, sau piure de legume. 


RULADE CU SLĂNINĂ AFUMATĂ. 


»e pregătește carnea întocmai ca mai sus. In loc de um- 
plutură, se aşează pe fiecare bucată de carne o felie subțire 
de slănină afumată. Se face sul, se leagă. Intr'o cratiţă se 
înfierbântă o lingură de unt. Se pune o ceapă tăiată mărunt, 
2—3 felii de ţelină, un fir de pătrunjel, sare şi resturile de 
carne şi slănină tăiate mărunt. Se lasă totul înăbuşit cam un 
sfert de oră, amestecând cu lingura ca să nu se prindă. Se 
aşează deasupra ruladele de carne, se întore pe o parte ȘI pe 
alta până pierd culoarea roşie de carne crudă, fără să se ru- 
menească, se dau apoi la cuptor și se țin la foc potrivit o oră 
ȘI Jumătate, întoreându-le din când în când. Se adaugă câte 
o linguriţă de apă, numai dacă încep să se prindă pe fund. 
5e scot pe farfurie, se desprinde aţa, se ţin la cald. In sosul 
din cratiţă se toarnă 2—3 linguri de zeamă de carne ȘI se ENA 
ține să dea repede un clocot. Se strecoară, se toarnă peste a a a 
rulade. Se serveşte ca mai sus. DR 


ȘNIȚEL VIENEZ. 


Una din condiţiile de bună reușită e ca bucăţile de carne ă 
să nu fie tăiate în lungul fibrelor, ci în curmeziş. Se taie atâtea 
felii de carne, de 1 em. grosime câte șnițele vrem să facem. 
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Se bat ușor cu ciocanul de lemn ca să, fie “subţi 


d e la jumătate. Se sărează. Se dau în făină, prin ou bătut în € 
Mou sau pus 5—6 picături de untdelerani Și apoi prin pe 


- 





ae foarte fin. Se pune într'o tigaie să se înfierbântă o ngură € 
Bu untură sau o lingură de unt cu 2 lingurițe de untdelemn. că 
E aceasta e foarte fierbinte, se pun şnițelele să se rumenea, 
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p: DE pe o parte, apoi se întorc pe cealaltă parte, cu multă g 
Me ca să nu cadă pesmetele. Când sunt Lie frumos pe amb 
ie Ă a părți se așează fierbinți pe farfurie cu o garnitură de m 


Să multe legume ca: fasole, varză, mazăre, cartofi, ia 
cu spanac, sfeclă roşie. Arama a OROS NI 
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SA co Se pregăteşte. întocmai ca cel vienez. Se face însă ceva . 
ds mai gros, iar pesmetele e amestecat cu parmezan ras şi anume | 
ea GI se pune o lingură de parmezan la 2 linguri de pene sa 

ANDRE servește cu garnitură de macaroane, şi sos de roșii. 


DORITE NATUR 





„Se pregăteşte întoemai ca cel vienez, nu e bătut însă 





. (î  decâtin făină, făra ou și pesmet. Se servește, la fel. 

|  'COTLETE DE VIȚELIPANE d E 
: Ga sa Se taie cotletele groase de 2 em. | 
E de os dela şira spinării şi pielița din lun 

|» Şi costița, dacă e prea lungă. se. sărează. si alu prin fain î 


ie ou și pesmet. Se prăjesc ca și șnițelul vienez. Se servesc cu a 
SAR cartoii sau alte legume. ot cuie si 7s aa lea MO CASE 
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au Se pregătește carnea ca mai sus. Se sărează. £ ana 
Da untură sau unt cu puțin untdelemn. Se serveşte. ea a 
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sa Se aleg câteva cotlete mai groase. se sărează. Se f1 e 
î. într o tigaie, dar nu prea rumene. Deoparte se fierb pe jure A 
„tate 150 gr. de macaroane subțiri. Se aşează friptura î într'0 
aul cratiţă de piatră ce merge la masă, împrejur se pun. macaroa- > 
N nele. pe toarnă o ceașcă de zeamă de carne catia 3 | e 
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acopere, se dă la cuptor. Se țin până macaroanele au supt 
toată zeama, şi sunt destul de fierte. Se toarnă puțin sos de 
roşii și se servește. 


FRIGĂRUI DE MOMIȚE. 


Inainte de a fi pregătite fie ca friptură, fie ca mâncare, 
momițele trebuesc ținute 3—4 ore în apă rece, şi apa schim- 
bată de câteva ori, până ce rămân albe, fără urmă de sânge 
închegat pe ele. Se pun apoi la foc, întrun vas cu apă rece, 
și se țin până ce dau 2—3 clocote. Se varsă apa fierbinte 
și se toarnă imediat alta rece. Se țin până ce sau răcorit. 
Aceasta se face pentru a le întări puţin, ca să poată apol în 
puse pe micile frigări. Se scurg din apă, se pun pe un şervet 
ca să se usuce bine. Se îndepărtează: grăsimea, pielițele și se 
taie în bucăţi de 4—5 cm. Se dă sare. Se pun pe frigări de 
lemn, pregătite dinainte și se frig bine pe grătar. Se servesc 
cu frigări cu tot, foarte fierbinți şi pe farturii calde, cu gar- 
nitură de cartoii. 


MOMIŢE DE VIŢEL PANE. 


Se pregătesc momițele ca mai sus. Se taie în bucăţi de 
grosimea degetului. Se sărează, se stropesc cu puțină zeamă 
de lămâie. Se dau în făină, ou bătut cu câteva picături de unt- 
delemn și pesmet. Se prăjesc în untură fierbinte sau unt 
cu puţin untdelemn. Se servesc foarte fierbinți, cu legume. 


MOMIŢE CU SOS DE CIUPERCI. 


Se pregătesc momițele cum am arătat pentru frigărul. 
Se taie bucăți şi se pun într'o cratiţă cu unt şi cu câteva ciuperci 
curățate şi tăiate foarte subțiri. Se amestecă din când în când 
cu lingura de lemn, la foc potrivit, ca să nu se prindă. Deoparte 
se trage o ceapă tocată mărunt cu puțin unt. Se adaugă un 
praf de făină, se stinge cu o ceașcă de zeamă de carne. Se pune 
sare, un vârf de cuțit de boia de ardei, sau puțin bulion de TOȘII. 
Se lasă să clocotească, până se topeşte ceapa. Se trece prin 
sită, în cratiţa cu momițele şi ciupercile. Se lasă să fiarbă, 


pe foc potrivit. Cu un sfert de oră înainte de a servi, se adaugă 


un păhărel de vin alb bun. Sosul trebuie să fie potrivit de 
scăzut. Se serveşte foarte fierbinte. i 
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„PICIOARE DE VIȚEL RASOL. a Ada asa Pe AA 
„Se curăță bine picioarele, se spală în mai multe ape. Sea 
scoate osul cel mare şi anume, se desprinde copita în două, 
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| sefaceo tăietură în lungul osului şi apoi, cu ajutorul cuțitului, 

| „se desprinde pielea de pe os, nelăsând decât oasele mici dela 
ata copite. Piciorul astfel pregătit, e legat la loc, ca să nu se sfarme. 

în timpul fiertului. Se pun apoi într'o cratiţă cu apă rece 
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| Şisețin la foe până încep cu încetul să fiarbă. Se dau deoparte, 


SEA) „se spală imediat cu apă rece, se usucă și se curăță de părul 
e „care ar mal exista. Se pune întro cratiţă la fiert 2 litri de 
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| „apă cu sare, o lingură de oţet, sau de lămâie, o frunză de 


Ph .» ” 3 A 


Pi: „dafin și un fir de pătrunjel. Se pun picioarele la fiert şi se tin 


„două ore să fiarbă continuu, dar în clocote mici. Se servese 
| foarte fierbinți, cu mujdei de usturoi, sos de muștar, sos 
«pata de roşii, etc. Pentru ca picioarele să rămână albe la fiert, se 
E obișnueşte să se pună în apa în care fierb o lingură de grăsime. 
| Şio lingură de făină, care se moaie cu puţină apă rece meste- 
pa AUR când bine, ca să nu facă cocoloşi. Grăsimea, după ce sunt DI- 
| „ cloarele gata şi apa s'a răcit, se strânge şi se întrebuințează 
de au la altceva: oa e O Le Muta Ag A ANM ata A DEGI 
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| se curăţă picioarele de vițel și se fierb întocmai ca 
| rasol. Se scot, se scurg bine de apă, se scot oasele mici care 
| aumal rămas, se taie în bucăţi potrivite. Se dau prin ou bătut 
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amestecat cu câteva picături de untdelemn, prin pesmet fin 
ȘI se prăjesc bine în untură fierbinte. Se servesc cu sos de roșii 








îi Ştediverse legume.) tii N) n ti Oc a mal O ce a 
TUSLAMA DE BURTĂ. 
| Se spală în mai multe ape şi se curăță cu sare până ră- 





mâne albă, o bucată de burtă şi un picior de. vițel. Se pun 
„la fiert în apă cu un morcov, un pătrunjel, o ceapă şi o foaie 
„de dafin. Când sunt gata, se scot din apă şi după ce saură- 
„n €orit, se tale în pătrăţele potrivite, atât burta cât şi carnea 









„de pe picior; Se aşează într'o cratiţă. Deoparte se trage în 
„untură un morcov sau doi, dați prin răzătoare. Se adaugă un 
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Şi dau împreună câteva clocote. 
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MIEL CU SPARANGHEL VERDE. 





Se rumenește carnea în untură cu ceapă tăiată mărunt 


și un praf de făină. Se curăță sparanghelul de partea fibroasă, 
și se taie în bucăți de 4—5 cm. Se fierbe deoparte ro minute. | 
Se scurge bine şi se pune în ctatița cu carne. Se adaugă apă 


cât trebue, sau zeamă în care a fiert sparanghelul, se acopere ORI 


și se lasă să fiarbă. Se dă jumătate de oră la cuptor. 


ANGEMACT DE MIEL. 





Se face întocmai ca cel de pui (pag. 158). 


CIULAMA DE MIEL. 





Se face ca şi ciulamaua. de vițel (pag. 128). 


MIEL CU CIUPERCI. 


Se pun să se rumenească în aceiași cratiţă, cu o lingură 
de unt sau untură, bucăţile de carne, o ceapă tăiată mărunt 
ȘI 200 gr. de ciuperci spălate şi tăiate felii subțiri. Când în- 
cepe totul să se rumenească, se adaugă o ceașcă de zeamă 
de carne și se lasă să scadă. Dacă mâncarea e prea scăzută, 
inainte ca ciupercile și carnea să fie fierte, se mai adaugă 
puțină supă sau apă. Cu un sfert de oră înainte de a servi, 


se amestecă întrun castron 2—3 linguri de smântână cu un 


vâri de cuțit de făină, se toarnă peste mâncare şi se lasă să 
dea 2—3 clocote. pac ue ERĂ 

Se poate pregăti aceiași mâncare, fierbând deoparte ciu- 
percile tăiate felii. Se pun în mâncare odată cu smântâna 


DROB_DE MIEL. 
Vezi la tocături (pag. 107), 
FRIPTURĂ DE MIEL. 
Se taie capul și picioarele dela încheieturi, Se lasă pul- | 
pele şi mai cu seamă codița, care, friptă, e o bucăţică aleasă. 


Mielul se poate irige și tăiat în jumătate în lungime. Se spală 
ŞI se şterge bine cu o cârpă uscată. Se dă sare și se lasă așa 


o Jumătate de oră. Se aşează într'o tavă cu unt sau untură OO 
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zeşte focul : 1g 
și să se întărească biue. coaja. Si ja ed lar pe fa. 
şi se aşează biigr Ale pe farfurie astfel ca să pară mielul 
gresează, se pune să Ep 
o lingură de apă, mestecând ca să se ia rumeneala de pe fun 
Se trece prin sită și se serveşte deoparte. Nu se toamnă i 
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se taie în bucăți cât 2—3 degete. de late. Se sărează și se 
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vreo 20 de minute. Se bat în făină, apoi în ou amestecat 
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o linguriţă de untdelemn şi la urmă în. „pesmet. Se pe 
în untură fierbinte sau în unt amestecat cu untdelemn (lao 
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Se alege partea dindărăt a mielului, se spală, se sărează. 
„e lasă aşa vreo 20 minute. Se rumeneşte într o. „tigaie « 
unt pe o parte și pe alta. Se pun pe fundul unei c SE £ 
„subțiri de slănină, se aşează friptura, se ad îi 

„perci mici curățate, sau, dacă sunt mari, tăiate fe 


„o ceașcă bună de zeamă de carne, se. 
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lasă să fiarbă cu un praf 
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tură. Când e gata se taie felii, iar sosul degresat și fiert cu pu- 
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ține cam 2 ore şi W la cuptor. se pregăteşte pulpa ca. 


felii de ceapă şi unul de felii de morcovi. Deasupra se pune 
„Se toarnă atunci 4—5 cești de zeamă de carne, se adaugă un. 


„foarte redus, se mai ţine încă jumătate de oră, udând îciohana a 


E PULPĂ DE BERBEC MARINATĂ_CA VANATUL. e su 


de piper şi o ceaşșcă de untdelemn. După ce a fiert, se lasă să. 
„se răcorească. Se aşează pulpa într'o strachină mare de a 
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vreo oră mai “natute. Mpalpa pregătită pentu i se îm- 000 N sa 


ă pănează sau nu cu slănină şi usturoi, după plăcere. Se să- 


rează şi se aşează într'o tavă și de preferință p e un Bilet, 
care intră în tavă. Astfel carnea nu se moaie ia zeama ce o. 
lasă în tavă. Focul trebue să fie la început mai tare, ca să 
se formeze în afară o crustă, ce păstrează mustul cărnei, apoi Dr 
mai slab. "Timpul cât se ține la friptatârnă de cantitatea cărnei. ga a 2 | 
Cât stă la cuptor se unge din când în când cu unt sau. rai Di 


țină apă, e servit deoparte. Garnitura. obișnuită la pulpa de 0 
berbec e de fasole boabe sau plure de fasole: îi SI SR aula XR 





PULPĂ DE BERBEC _1ABUşITA 


O friptură înăbușită cere emuulle mai i nituit cae să se d Bia o ASR 
decât una friptă la tavă. O pulpă înăbușită de 21 kp. sea 


mai sus. Se frige mai întâi pe toate. părțile întro tavă cu 
puțină untură. Se aşează pe fundul unei tăvi lungi câteva 
bucăți de șoric, cu partea grasă spre fund, apoi un rând de 


iriptura rumenită mai înainte. Se toarnă un pahar de vin alb 
șI se lasă la foc descoperit până ce. scade aproape cu totul. 


fir de pătrunjel și o frunză de dafin, se acopere și se lasă să 
tarbă înăbușit aproape 2 ore. După care timp, lichidul iai 


din 10 în 10 minute cu zeama din tavă. Când friptura e gata, 
sosul e A trecut prin sită și servit la iipiura tăiată 
felii. Se SEI Este CU 0 „garnitură de iasole, | 





te pregăteşte o pulpă de berbec (Da i) și se împănează 
cu  slănină. Se pune la fiert pentru marinată 34 
litru de vin cu o 14 litru de oțet bun, în care. a 
2 morcovi, 2—3 cepe şi un sfert de ţelină, toate tăiate felii, 
apoi un fir de cimbru, pătrunjel, frunză de dafin, sare, boabe. 


Re). toarnă, cas upidă marinata rece, se. puais la loc răcoros. 
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Jumătate de porc 


Șuncă (pulpă) 





Antrecote 








Se întoarce pulpa măcar odată pe : zi, se ține 2 zile, iarna ŞI 
3—4 zile. 

Inainte de a fi pusă la fript în tavă, se scurge ina de 
marinată. Se pune la foc bun, se unge din timp în timp cu 
untdelemn. Se frige şi se serveşte întocmai ca pulpa la tavă 
(pag. 137). 


COTLETE DE BERBEC LA TAVĂ. 








Se taie cotletele de grosimea degetului. Se curăţă de gră- i 
sime și de pielița din lungul osului. Se bat mai mult ca să 
li se dea o formă. Se dă puțină sare şi piper. Se pune unt sau 
untură la înfierbântat, se  frige pe o parte şi pe alta. Se ser- 
vesc cu garnitură de fasole boabe. 
COTLETE DE BERBEC LA GRĂTAR. 
Se taie cotletele și se pregătesc ca mai sus. Se ung cu 
untdelemn și se țin așa câteva minute. Se pun pe grătarul 
încins bine, se frig pe o parte şi pe alta, se sărează când sunt 
aproape gata. Se servesc cu fasole boabe. 
Îi JA La | 
(ei N 
D. CARNE DE PORC at OBOR 
TOCANĂ DE PURCEL. î 
Se pregăteşte întoemaica tocana de vacă (pag. 112). ă 
_ CARNE DE PURCEL CU VARZĂ. - 
Se pregătește întocmai ca varza cu carne de vacă legă ce Col 
(Pag, 10), A A DI 
1305 a 














Se pregătesc întocmai ca sarmalele de carne cu vacă 


pag. 100). Cel mai nimerit e să se amestece carne. de î. 
cu carne de vacă. ăla con aia RR 





VARZĂ ACRĂ CU COSTIȚĂ AFUMATĂ. OC 

Se taieo varză mare, murată, în felii. Dacă ni se ParcalE 
acră, se spală într'o apă sau două şi se scurge bine, Se t 
4—500 gr. de costiță afumată cu şorici cu tot, în felii BE0a 


de un deget. Dacă slănina e prea sărată, se va. 













AS „în apă. Se aşează pe fundul cratiței unsă cu grăsime un rând i: 
| de felii de varză. Apoi unul de slănină, urmând aşa până ce. 





e așezată toată în cratiţă. Se adaugă o ceașcă de apă şi o. li sai 
gură de untură. Această mâncare nu e gustoasă decât Sraoa 
șI bine scăzută. Se acopere, se dă la cuptor și trebue. să fiarbă 
înăbuș it cel puțin 3 ore. Când e aproape. gata se. adaugă 

câteva boabe de piper şi dacă vrem și puţin bulion sau boia. - 
de ardei. In timpul fiertului, dacă scade prea tare, se adaugă DI 
puțină apă. E mult mai gustoasă încălzită a doua zi. Se răs- 

















„toamnă ca o budincă. pa oldies o 0 Pa că ROMII PISTA 
LINTE CU COSTIȚĂ APUMAŢĂ e a a O îi 
Se alege o 1, kg. de linte, se spală, şi se pune întro. ) a 






cratiţă cu apă rece să fiarbă pe jumătate în clocote ricin 
„pe trage cu o lingură de untură o ceapă tăiată mărunt. SI Sea 
aşează în același cratiţă lintea cu puțină zeamă, ceapă pă 











jită ȘI 300—400 gr. de costiță spălată, tăiată bucăţi. Se lasă 
„să fiarbă cam o oră la foc potrivit. Se adaugă puţi bulion de, 






roşii şi sare cât trebue. Se acopere, se dă la cuptor şi se mai 
ține un sfert de oră. Dacă e prea scăzută, s se adaugă puțin |: a A Sa 
zeama în care a fiert lintea. La fel se. face cu fasole boabe. = a Na 
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Se sărează un but de pore și se > lasă. astfel o j 
de oră. Se aşează într'o tavă, se toamnă 2—3. sa ce apă A 
Și se presară cu puțin chimen. Se pune la cuptor, la foc "POE a 



























trivit. Se unge din când în când cu zeama din tavă. Dacă ai 8 
„aceasta scade, se mai adaugă o lingură sau două de apă. Nu . Se 00 
„se pune untură la fript, carnea de. pore fiind ș gas Blu rebue friptă SA alelă 


R . Ey 
i iii d. 





bine, altfel e indigestă. Un but de porc de 3 kg. se ţine la 
cuptor cam 21/5—3 ore, Se taie felii, se serveşte cu sosul din 
tavă degresat şi strecurat și cu cartofi prăjiți. 

Când purcelul e tânăr se pune la fript cu şorie cu tot 
care se crestează, cu un cuţit ascuţit în formă de patrate mici. 
Dacă în timpul triptului şoricul se rumenește prea tare, 
e acoperit cu o hârtie albă. Când friptura e gata, înainte de 
a o tăia, se desprind cu un cuţit patratele de şorice rumenite. 
Se așează pe aceiaşi farfurie cu friptura tăiată felii. 


COTLETE DE PORC LA CUPTOR. 





Se alege o bucată întreagă de costiţe. Se taie bucățele 
de oase dela şira spinării, cât și capetele coastelor, dacă sunt 
prea lungi. Se sărează şi se pune într'o tavă la cuptor. Se pre- 
sară cu chimen. pe ţine la foc potrivit cam 2 ore și se unge 
mereu cu zeama din tavă. Se taie felii, se servește cu varză 
călită. Sosul din tavă se degresează, se strecoară și se toarnă 
peste tiriptură. 


TOPITURĂ SAU JUMARĂ DE PURCEL. 


Capetele tăiate dela costițe, cât şi bucățele de carne 
grasă sunt sărate şi puse întro tigaie pe maşină să se ru- 
menească bine. Dacă lasă prea multă untură se mai scurge 
dintr însa. Când sunt bine rumenite, aproape uscate, se ser- 
vesc fierbinți, cu mămăligă şi brânză de vaci. 


FRIPTURĂ DE PORC MARINATĂ. 


Se alege o bucată de carne de friptură de vreo 2 kg. din 
spate sau de la pulpă. Se face o marinată fierbând 14 
litru de vin alb, un 1/4 litru de oțet bun, 2 cepe și un morcov 
tăiate felii, 2—3 căţei de usturoiu, un fir de pătrunjel, o frunză 
de dafin, una de țelină, sare, câteva boabe de piper. Se pune 
carnea într'o strachină de pământ. Se toarnă marinata rece 


deasupra, se ţine o zi, întorcând-o de câteva ori pe o parte 
și pe alta. Cu 2 ore jumătate înainte de masă, se scoate 
carnea din marinată, se scurge bine, şi se pune întro tavă 


la cuptor, fără nimic altceva, să se rumenească pe o parte şi 
pe alta. După o jumătate de oră, se toarnă marinata deasupra, 


cu tot ce se află în ea, și se lasă să se frigă înăbuşit încă o oră 
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A PRR Şi Jumătate, udând cu zeama din. erati aţă, „Dacă scade prea ta re su 
Pe atca se mai adaugă câte puţină zeamă je di Când friptura e 
iii 5. gata, se'seoate deoparte,:se ține. la e ald. Sosul din cratiţă e pe 
„| degresat și e lăsat să tragă câteva clocote e cu 2 linguri de oțet” 


e VARA a a un vârf de cuțit de piper. Deoparte se amestecă O ceaşcă îi 


SN „de smântână cu o lingură de feculă, adăugând și sosul trecut 
sa ao AR VIII prin sită, şi se pun să mai dea un clocot pe maşină. Se taie 


a e friptura, se aşează pe farfurie, se toarnă câteva. linguri de sos. 
Sa deasupra, iar restul se servește în sosieră. pi ati ul MeLe PAM aa =: 
n MUŞCHIULEŢ LA GRĂTAR. pre et cats Ah esa EVA te A a 


Be Maschiul 'de:pore e curățat ŞI frecat, cu puţină sare şi 
piper. E lăsat aşa Vreo Oră, E uns apoi bine cu unt ȘI. pus a 
E „pe un grătar încins să se frigă. Timpul cât trebue ținut atârnă 
ÎN de grosimea muschialuui. Se serveşte cu legume, 
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|. FRIGĂRUI DE PURCEL. i a ui 
a Mea Seitac întocmai ca frigăruele de muşchiu de 1 vacă pag. 125). 
Dr Se taie cotletele de grosimea degetului, se curăţ ă "de grăi. i 


ile de oase dinspre 





|» sime când sunt prea grase, se taie bucă 3 
pg ce "sira spinării, ŞI se scurtează 'costițele, dacă. sunt prea i eta e N 
Sir „Se dă sare și se țin aşa o jumătate de oră. Se ung cu puțin unt 
sau untură şi se frig pe grătarul încins bine. Se țin la foc vreo 











Pa 10—I5 mintue. Se servesc CU garnitură de. legume. Sp 0 Su i 
| COrLETE DE PORO PANE. ui is a a, 
Si <IRMZAN »e pregătesc cotletele ca ai “sus, se dau prin făină, ou i 

î p . pesmet, serprăjese întocmai ca niţelul vienez. „pes servesc la fel. 
| COTLETE DE PORO_CU s OS_PICANT, i era 





i pe pregățese cotletele ca. „cele. pentru. fript la Stătar. 
Ein Se sărează şi se țin astfel până pregătim „sosul. Se taie o ceapă 






n . ue se trage cu o lingură de untură. Când. s'a muiat se pune a 






i „o jumătate lingură de făină şi se. amestecă mereu. Nu se'lasă 
„să se îngălbenească. Se stinge cu o ceașcă de vin alb ŞI 2 cești. i 










ENI „de zeamă de carne. Se ține să fiarbă o jumătate. de oră la foc i si SAN 
„mie. Din când în când se va lua pieliţe a de grăsime ce se for. i NR 








mează la suprafață. Se înfierbântă într'o tigae o lingură de 
untură, se pun cotletele să se îrigă bine pe o parte şi pe alta. 
Se amestecă sosul cu o linguriţă de muştar şi cu 2 castraveți 
în oțet tăiați felii subțiri. Se potriveşte de sare şi piper. Se 
aşează cotletele fierbinți pe farfurie, se toarnă peste ele sosul. 
Se servesc imediat. 





PURCEL DE LAPTE LA TAVĂ. 





Purcelul gata curăţat, se spală bine cu apă rece. De mai 
are vreo urmă de păr se pârleşte la ilacăra de spirt sau de 
hârtie. Dacă ni se pare că miroase câtuşi de puţin înăuntru, 
se pune în cuptorul încins bine, se ţine 4—5 minute, apoi se 


î dă imediat la curent de apă rece şi se mai spală în câteva ape. 
Se şterge bine cu o cârpă înăuntru şi pe afară, se sărează 
Î “cu o lingură de sare pentru un purcel de 3—4 kg., şi se ține 
așa cel puţin o jumătate de oră. Se așează apoi întio tavă, 
: cu picioarele îndoite înăuntru, pe două scândurele sau pe un 
| grătar, ca să nu stea direct pe fundul tăvei, și să se moaie în 
A] zeama pe care o lasă. Se pun în tavă 2 —3 linguri deapă și | 
j se dă la cuptor. Când începe să se rumenească, se unge din. 
N când în când cu o pană muiată în untură sau în untdelemn Z 
E | amestecat cu rom. Cu o jumătate de oră înainte de a servi E 
purcelul nu se mai unge, să aibă coaja rumenă, aurie și tare, 
când o atingi. Dacă în timpul friptului coaja ar face băşiei, 
4. acestea se sparg cu un ac. Se așează pe farturie, se taie cu un 
] cuțit ascuțit sau cu foarfecele de tăiat fripturi, astiel ca să-şi 


păstreze forma. pe servește cu cartoli și cu salată. 
CÂRNAȚI FRIPȚI. 


Se pune să se înfierbânte puţină untură într'o tavă, se 
aşează cârnaţii, se prăjesc rumen pe o parte şi pe alta. Be ser- 
vesc pe varză călită, fasole boabe sau cartofi. Ca să nu ples- 





i 
[ pd b = A . . . . A ui A | ir 
nească, se bagă, înainte de a-i pune la fript, 2 minute în apă SR, 
Î locotită, se scurg bin i se înțeapă de câ Se SA 
( clocotită, se scurg bine pe un şervet și se înțeapă de câteva on As 
«PS ) - . * A C, h 
“A CU un ac. pia 
ă SR 
și = : * - A Ea 
e: (a R Li ah 
- a E m h 
Te Dă, pi 
e SS MRAE cs 
pe eat 
iN artă pi ad pă 
sa a îi pi e AR 
si GI EREI 
i te fe Se. 
: Se Siro ai 
Pîn Spa Rl să | 
1 = a ai E, 
| it piara inca. 3.7. e SR CAM IEI 
] | gi a la) e a i ue! Sai tă ine [3 48 
St Asa gi eg A Mi 
by sia TA ru pad 
E Dat IN 
ij zi Sa ha a 
ia EA ep aie Pta edr i: Cati 
] Aa A fe Și că 
A AI A d cat E aaa aL Mă 
eu 5 Ai Li E A ui 





* 
Dr 
“4 e op fe 


E 0 e 

a 

ma 000 pf „d 
mpi Fii dap în 9 


Paz 




















CAPITOLUL IX 


SALATĂ DE CREIER. 








Vezi pag. 21. 


OREIER FIERT. 


Inainte de a fi curățat, creierul trebuie ținut cel puțin 


O Oră în apă rece, ca să iasă tot sângele și chiagurile care sar 
înegri la tert. Intre timp se schimbă apa odată sau de două 


Ori. Be scoate, se curăță pielița de deasupra, încet, ca să nu-l 


sfărmăm, se mai spală odată şi se pune la fiert în apă călduță, 
cu sare și toarte puţin oțet alb (la un creier o lingură de oțet). Se 


lasă să fiarbă în clocote mici vreo 20 de minute. Se scurge. 


Se serveşte fierbinte, intreg sau tăiat felii, cu unt topit, lămâie . 


sau sos de roșii. 


CREIER PANE. 


Se fierb creierii ca mai sus, Se lasă să se răcească în apa 


lor. Se scurg, se taie felii de grosimea degetului. Se dau prin 
făină, ou amestecat cu. o linguriţă de untdelemn, pesmet 
fin şi se prăjesc în unt sau untură fierbinte. Se servesc cu gar- 
nitură de mazăre boabe, cu fasole verde sote sau cu sos de 
Toșii. Se poate pregăti pane şi creierul nefiert. 


CREIER PRĂJIT IN ALUAT. 


Se fierbe creierul ca mal sus Se lasă să se răcească în 


apa lui. Se scurge, se taie felii de grosimea degetului. Se face 


Sanda Marin — Carte de Bucate ză 10 ara Act 145 
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păzi eat IRC NRICT m na ala OREI 
pa it i 7003 8 caiet Aa i 
Na un aluat nu prea gros din I2 25 gr. de făină, sare, 0 cească e ao 
a lapte, o linguriţă de untdelemn, un zălbenuş și albușul bătut “] i. 
i spumă. Se moaie creierii în aluat, se irig î în untură fierbinte. 
pu Se servesc ca și creierii pan€. 2 
SA FRIGANELE DE CREIER. 
ina “Se curăţă un creier de vacă sau vițel și se ţine Io ina pc MOR ARII 
Pe în apă clocotită. Se scurge și se taie în bucățele mici. Se bat 
d 3 ouă întrun castron, se amestecă cu o lingură de făină, 
3—4 linguri de parmezan sau caşcaval ras, la care se adaugă 
creierul. Se amestecă bine, până ce totul devine ca-0 pastă: 
Se potriveşte de sare. Se înfierbântă într'o tigaie unt sau un- 
tură, se ia câte o lingură din această pastă şi se pune la prăjit. i MRI 
E Când sunt friganelele rumene pe o parte, se întore pe cealaltă. î. 
Ri Se servesc ca garnitură la legume. î 
a CREIER CU CEAPĂ. 
SA A Se curăță creierul, se ține 10 minute în apă clocotită, se 
AS scurge şi se taie în bucăți mici. Se taie o ceapă mărunt, şi se 
SE pune să se prăjească cu o lingură de unt. Când începe ceapa 
- să se îngălbenească, se pun bucățele de creier, se amestecă 
E cu lingura, până se rumenesc pe toate părțile. Se servesc cu 
= legume asortate şi anume se aşează creierul ca 0 moviliţă în 
mijlocul unei farfurii rotunde, împrejur se pune un rând de 8 
= i unul de morcovi, unul de mazăre, toate pregătite, Cu 1 unt. e ARI 
E CROCHETE DE CREIER. | 
Se pregăteşte creierul întocmai ca mai sus. se. amestecă. 5 
: într'o cratiţă 4 linguri de unt cu 4 linguri de făină ŞI puțin 3 
lapte. Se freacă la foc mic, până ce aluatul începe să se des- 
prindă de pe cratiţă. Se lasă să se răcorească puțin, se adaogă Da 
pe rând 3 ouă întregi, creierul tăiat bucăţi, sare, piper Și 
i puțină ceapă tăiată mărunt. Se amestecă bine si se fac cu. 8 
ie mâna dată în făină crochete lungi cât degetul, se prăjesc în 
a untură fierbinte, se servesc cu legume, Sau cu sos de roşii E 
E Ori de sardele. 
ei BUDINCĂ DE CREIER. | 
ic, | pe curăță un creier şi se fierbe (pag. 145). Când “a răcit „ 
pat se LaI$ bucăţi. Se freacă so PI unt tăcut a ua cu 2 îimguri „ARI 
SA 146. i : cc 
i soâiă MOGA bă Da aa Ea, i - ia ” i sa us săi că si i osul DA 








de smântână, 3 gălbenușuri, miezul dela o felie de pâine muiat 
în lapte şi stors bine și 3—4 linguri de şvaiţer sau parmezan 
ras. Când totul e amestecat bine, se adaugă creierul tăiat 
bucăţi și la urmă cele 3 albușuri bătute spumă. Se toarnă 
într'o formă bine scursă cu unt și se fierbe la „,bain-marie” 
(pag. 10.) 45 până la 50 de minute. :Se răstoarnă, se serveşte 
cu sos de roşii sau de ciuperci. 


CREIER CU SOS MATELOTE. 


Se curăță creierul şi se fierbe (pag. 145).Se curăță vreo 
20 lire de arpacic, se undesc 10 minute în apă, se scurg bine 
ȘI se trag întro cratiţă cu jumătate lingură de unt și un vâri 
de lingură de făină. Când încep să se îngălbenească, se adaugă 
4—5 Ciuperci curățate şi tăiate ielii subțiri, sare, piper, o 
ceașcă de zeamă de carne și jumătate pahar. de vin. Se lasă 
să fiarbă la foc mic. Se scurge creierul din apă, se așează în- 
treg sau tăiat felu pe o tfarturie, se pun împrejur ciupercile 
și arpacica, iar sosul se toarnă deasupra. Se servește fier- 
binte. 


CREIER CU ROŞII LA GRATIN. 





Se curăță creierul și se fierbe (pag. 145). Se taie felii sub-. 


țiri. Deasemenea se curăţă câteva ciuperci, se tale felii şi se 
Herb în apă cu sare. pe unge cu unt o formă de porțelan, 


se așează un rând de felii de creier, un rând de roșii tăiate 


felii subțiri, un rând de ciuperci şi iarăşi un rând de creier. pe 
toarnă deasupra 2 linguri de unt topit, se presară pesmet alb 
și parmezan ras, se dă la cuptor. Se ține până se rumenește. 
Acelaș fel se pregăteşte adăugând intre feliile de creier bucă- 
tele de sardele de Iassa spălate şi fără oase. . 


OUĂ UMPLUTE CU CREIER LA GRATIN. 





Se fierb 7—8 ouă tari, se curăţă şi se taie în două în lun- 
gime. Se scot gălbenușurile. Se curăță un creier de vițel şi 
se ține pe maşină 10 minute în apă clocotită. Be scurge, după 
ce s'a răcit se taie în bucăţi și se freacă cu gălbenușurile răs- 
coapte. Se adaugă sare, piper şi una sau două linguri de smân- 


tână. Cu această compoziţie se umplu jumătățile de ou şi se | 
așează unele lângă altele într'un gratin de porțelan, bine UNS a 
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tână și se toarnă ţa ouă, Se. presază « cu "parmezan. Su dă, la 
cuptor, la foc potrivit. Se ține până începe să se rume- 
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Se spală limba în mai multe ape, frecând-o cu puțin mălai 1 AR 
ca să se ducă orice murdărie ar fi între pori. Se scoate gâtleju Lp, A “A 
și se ține limba cel puţin o oră în apă rece, înainte dea fi 
pregătită. Se pune limba la fiert într'o cratiţă cu apă rece, 
2 cepi, câteva fire de pătrunjel, o frunză de dafin, sare, 0 
boabe de piper. Cum începe să dea în clocote se spumueşte, 
se acopere şi se lasă să fiarbă potolit timp de 3 ore. ; 

Se curăță de piele începând din vâri, trăgând-o usor 
și ajutându-ne cu un cuţit mic. Dacă între timp-sa răcit, 
se pune câteva minute în apa în care a fiert, să se încălzească. 
Se servește fierbinte cu sos de hrean, de roşii sau alt sos. 
Zeama în care a fiert poate servi la pregătirea unei supe de 
zarzavat. 





LIMBĂ CU SOS DE SMÂNTÂNĂ. 





„Se fierbe limba ca mai sus, se = curăță d pieliță, se Sa felii 
şi se așează în cratiţă. Se rumeneşte o ceapă tăiată mărunt 
cu 0 lingură de unt. Când ceapa a început să se îngălbenească, 
se adaugă un vârt de lingură de făină. Se mai prăjește puțin, 
„se stinge cu 2 ceşti de zeamă în care a fiert limba, se face Un 
sos potrivit de gros, se adaugă o ceașcă de smântână, se toarnă 
peste limbă și se Da să mai iarbă Vreo 10 minute la foci mic. 


LIMBĂ CU SOS DE ROŞII. 


se fierbe limba Și se pregăteste sosul întocmai ca pentru 


limbă cu smântână, înlocuind smântâna cu 2. linguri de bulion 
de roșii. | 


LIMBĂ RECE CU MĂSLINE. OC .. 


Se pregăteşte întocmai ca limba cu sos de EA tAna 
înlocuind untura cu untdelemn, smântâna cu 2 linguri bune 


de bulion, iar la ultimele clocote se adaugă I15—20 de măsline, 
palate Se serveşte rece. 
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Se fierbe, se curăță limba, se taie felii și se. aşează în. d 


cratiţă. Se face un rântaș rumen, dintr'o lingură de untură 


cu o lingură de făină. de stinge cu 2 cești de zeamă în care. 
a fiert limba și un pahar de vin alb. Se ține. 20 de minute să 
fiarbă domol, luând din când în când cu o lingură pielița de. 
grăsime ce se face la față. Se adaugă un sos făcut din 2 lingu- 
rițe de zahăr ars, precum şi o mână bună de stafide fără sâm- 


buri ȘI spălate. Se toarnă peste limbă, se lasă să mai dea vreo. : 


două clocote. Se serveşte FOT DILEMA pal 


- 


LIMBĂ UMPLUTĂ. 


E 
= * 


Se fierbe limba pe jumătate. Se curăță de. piele, tăind. 
grăsimea și carnea dinspre gâtlej, astfel ca să-i dăm. O. formă. 
Cu un cuțit se desface limba în lungime î în. două, se scoate Pita 
țină carne dinăuntru, se dă prin mașină. împreună cu. grăsi- 
mea şi carnea scoasă din afară și cu miezul dela O felie de 
pâine muiat în lapte și stors bine. Se adaugă 2 Ouă, sare, piper 
ȘI puțină verdeață tocată mărunt. Se umple limba. ȘI se leagă i 
cu aţă ca să nu iasă umplutura. Se pune într'o tavă la SU DLOTA 
cu 0 lingură de unt şi se toarnă deasupra din când în când 


câte puțin din zeama în care a fiert limba. Se tine. a - 


să fiarbă înăbușit încă o jumătate de oră. Deoparte se d 
cu o lingură de unt o. jumătate lingură de făină. Se sine 
cu 0 ceașcă de zeamă în care a fiert limba. Se amestecă cu 
2—3 linguri de smântână. Se face un sos nu prea gros, care | 
se toarnă peste limbă. Se lasă să dea împreună vreo două 
clocote. Inainte de a servi se scot ațele. Se taie limba E far 


furie și se aşează astiel ca să pară întreagă. 


binte. GA Ac ia Aa a fa ds Ac ala A Sl 
LIMBĂ PRĂJITĂ. 


„Se undește limba. Se curăță de piele, : se taie fel 
telule în făină şi se „prăjesc în untură fierbinte. sa 
cu legume ȘI salată. ut 


FICAT DE VIŢEL | 
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Se curăță ficatul de pielița de deasupra. Se împănează 
cu câteva bucățele. de slănină, Se îreacă cu puțină sare şi 
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piper. Se șterge CU O cârpă uscată, se pune într O. cratiţă ca | 
jumătate lingură de unt să se rumenească pe o parte şi pe alta, " 
câteva minute la foc iute. Deoparte se rumenește bine o li i . 3 
gură de făină cu jumătate lingură de unt, se stinge cu 2 cești 
bune de zeamă de carne și cu o ceașcă de vin alb, în care am. 
pus o frunză de dafin, un fir de cimbru şi 2—3 fire de e STR 


Se adaugă o lingură de bulion de roşii, sau 2—3 roşii tăiate N sa 






























Feet 


în două şi fără semințe. După ce a fiert totul împreună se A A 
toarnă peste ficat și se pune deasupra o foaie de hârtie bine . A i 
unsă cu unt. Se acopere și se ține să fiarbă înăbușit, la. foc ac 
foarte mic. Când e gata, se așează ficatul pe farfurie, se taie 
felii, sosul se degresează, se trece prin sită, se toarnă Ea 
Pentru 6 persoane ar fi suficient cam 750 gr. de ficat. 


FICAT CU sos DE CEAPĂ. 





Se curăță de pieliță 750 gr. d ficat şi se taie în bucăți 
de 4—5 cm. pe înfierbântă întro cratiţă o lingură de. unt, 
se pune iicatul şi se întoarce cu o lingură pe o parte și pealta, 
să se rumenească deopotrivă, timp de vreo 5 minute. Se pune 
sare, piper. Se presară deasupra un vâri de lingură de făină,o 
lingură de arpacică tocată mărunt, o linguriţă de frunză de i ARII 
pătrunjel fin tocat. Se rumenește totul câteva minute. Se 
toarnă o ceașcă de vin, una de zeamă de carne şi se adaugă î 
puțin bulion. Se serveşte îndată ce dă în clocote. în AR 


FICAT LA CUPTOR. 


Se curăță o bucată de ficat de 750. gr. Se 4 impănează cu. 
Slănină. Se așează într'o tavă, dar pe un grătar, ca să nu se. 
moaie în sosul din tavă. Se pun în tavă 2—3 linguri de oţet, 
o ceapă tăiată felii, un fir de cimbru, pătrunjel, frunză de dafin. 
Se unge ficatul de 2—3 0T1, la început cu untură, apoi cu 
zeamă de carne. Se acoperă cu o hârtie unsă, se ține cam 
trei sferturi de oră. Se încearcă dacă e gata cu un ac lung. 
/eama care iese trebue să fie roșie, dar nu sânge. Când e gata, 
se scoate. In sosul din cratiţă se adaugă 2 linguri de zeamă 
de carne şi una de oțet, mestecând CU lingura ca să se la ru- 
meneala de pe fund. Se trece prin sită. Se adaugă o lingură „SR 
de smântână. Se încălzește pe maşină. Ficatul se taie felii, 


„se așează pe fariurie, cu cartofi pri ia Sosul se servește deo- 


parte. 
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BUDINCĂ DE FICAT. 
AO NE OR A IO 


Se curăță un ficat de pielițe şi vine. Se dă de două ori prin 
mașină, împreună Cu 2 pâinițe muiate în lapte și stoarse bine 
ŞI o ceapă tocată mărunt ȘI rumenită în unt. Se freacă deoparte 

150 gr. de unt proaspăt, până se face spumă, la care se adaogă 
4 gălbenușuri, Se amestecă totul împreună cu ficatul și se 
freacă bine câtva timp. Se adaugă sare, piper, puțină frunză 
de pătrunjel tocată şi, cui îi place, și un prai de inibahar 
sau magheran. La urmă se adaugă albuşul bătut spumă. Se 
unge o formă cu unt, se presară cu pesmet fin, se toarnă 
compoziţia, şi se coace la foc potrivit. Se răstoarnă, se ser- 
veşte cu un sos după plăcere. 


FICAT PRĂJIT IN TAVĂ. 


Ficatul pentru prăjit nu trebue spălat înainte, cel mult 
se poate ţine un sfert de oră în lapte şi apoi uscat bine într o 
cârpă curată. Se taie în felii cam de un centimetru și cât mai 
egale ca grosime, ca să le pătrundă căldura la fel. Se presară 
cu puțin piper, se dă prin făină şi se pune să se prăjească în 
unt sau untură fierbinte. Se ține vreo ro minute în totul, în- 
torcându-l cu o furculiță fără să fie împuns, ca să nu iasă 
mustul. Ficatul nu e bun prea fript, cu cât e ținut mai mult 


la foc, cu atât își pierde din gust și din frăgezime. Când e 
aproape gata se sărează. Se serveşte pe farfurii calde, cu le- 


gume şi un sos după gust. 


FICAT CU SOS DE CIUPERUIL. 


Se pregătește ficatul pentru fript ca mai sus. Se încăl- - 


zeşte deoparte întro cratiţă jumătate lingură de unt cu o 
linguriţă de untdelemn. Se pune o ceapă dată prin răzătoare 
și 200 gr. de ciuperci tăiate mărunt. Când acestea încep să se 
rumenească, se adaugă o jumătate de pahar de vin alb și după 
ce a fiert puţin se toarnă o ceaşcă de zeamă de carne, o lingură 


de bulion de roșii, sare, piper. Se ţine să fiarbă vreo 10 minute. 


Aproape de masă se adaugă 50 gr. de suncă fără grăsime, 
tăiată mărunt, puțin pătrunjel tocat și o jumătate linguriţă 
de unt proaspăt frecat cu un vâri de lingură de făină. Nu 


trebuie să mai fiarbă. Se ţine la cald pe mașină sau într'o cra- 
tiță cu apă fierbinte. Cu un sfert de oră înainte de a servi, / 
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sacele Astăț a a ata că na oleaca mute e 7 DIA RO Rs ARO RR ORI ş 
pa | £ iat A TA era) Ai AI ala A pa AI AZ Y: 
„se prăjește ficatul în unt, cum am arătat la ficatul prăjit în 
"tavă. Se aşează: pe O farfurie fierbinte, se toarnă sosul dea UT 

îi pra, se serveşte. ură it at ARO) Fă, A 

mor LA: GRĂTAR, tat OR aa 
die. Se curăţă ficatul şi se taie în felii de un centimetru şi câtă f 

mai egale ca grosime. Se presară cu puțin piper, se ung cu : 
unt și se pun la fript pe grătarul incins, la foc potrivit. Se 4 
tin în total ro minute, în care timp se mai ung odată și se în- 
 tore de două ori pe o parte și pe alta. Se sărează. Ficatul 
prea fript își pierde din gust şi irăgezime. Trebuie servit imediat. 
Se Când e gata, se așează pe o farturie iierbinte, se pune pe ilecare 
felie de ficat o rotilă mică de unt proaspăt cu puțină verdeață. 
Se serveşte cu garnitură de legume și salată. e 30 ee. ada A A aaa 
 FRIGĂRUL DE FICAT. . Aa AR tu 
Se curăță ficatul, se taie în felii de grosimea degetului, 

dia iar fiecare felie în pătrate cam de 3 cm. Se dă puțină sare | 

și piper. Se înfierbântă o lingură de unt cu o linguriţă de unt- 

„ delemn şi se pune ficatul numai o clipă până începe să se ru- 

menească pe o parte și pe alta. Se dă deoparte și se pun câte 
4 bucăţi pe o frigare mică alternând cu felii de slănină şi felu | 
de ciuperci. Se ung cu o pană cu unt și se presară pesmet. 3 
„Se înfierbântă grătarul și se așează frigăruele. Se îng în 15 
minute pe foc potrivit. Se servesc cu legume şi salată. | 
MÂNCARE DE RINICHI. | 
Pentru 6 persoane trebuesc socotiți cam 6 rinichi de 
purcel sau 2 rinichi de vițel sau un rinichi de vacă. Se curăță 
îi „rinichiul de pieliță, se spală în mai 
multe ape, se taie drept în două în 
| lungime, se scoate grăsimea din mij- 
aa loc, care dă miros greu rinichiului. 
„Fiecare jumătate e tăiată în curmeziş 
i, în felii de 5—6 milimetri. Rinichiul 
i de vacă, după ce e tăiat felii, se. 
pie opărește cu apă clocotită şi se scurge 


„trebue uscat cu un şervet 





Re pă „bine. Inainte de a fi pus la LOG 
„Cu cât rinichiul e dela un animal 
„mal bătrân, cu atât trebue să fim mai cu grijă să e 
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oase: Se tatea cepi. felii. şi se rumenesc cu o.  Tingur 

untură sau unt, Când încep să se îngălbenească, se pi 

un vârf de lingură de făină şi se amestecă până ce și ca ta 
începe să se rumenească. Se stinge cu o ceaşcă de zeamă. A 
carne, se adaugă o. linguriţă de bulion de. roșii sau boia de. 
ardei, sare, piper. Se ține să clocotească vreo 10 minute. 
Deoparte se înfierbântă o jumătate lingură de untură, se pun 
feliile de rinichi bine șterse și se țin atât cât să capete. culoare, 
dar nu să se rumenească. In câteva minute sunt gata. Se scot 
CU 0 lingură cu găuri, se pun în cratița CU SOS, se adaugă 2 lin- 
guri de vin de madera, sau alt vin bun. Se țin câteva cat utal i 
pe mașină, fără să fiarbă, până ce totul s'a încălzit bine,și aa 
rinichii s'au îmbibat cu sos. Rinichii nu trebue: ținuți niciodată A - 
mult la foc. Cu cât fierb mai mult, cu atâta se întăresc. ee 


MÂNCARE DE a ECE CRESE 


se ia un creier a vițel, se ține 0 nieuțe în ds clocotită, 
se scurge bine şi se taie în bucăţi de 3—4 cm. Se face un sos 
ca mai sus, din ceapă și făină. Se lasă să fiarbă. Se înfierbântă 
O jumătate lingură de untură, se pun.- creierul ȘI) rinichiul, 
bine scurși amândoi, întorcându-i pe o parte ŞI pe alta, până 
capătă culoare. Se scot cu lingura cu găuri, se pun în sos, | sf 
se țin câteva minute pe marginea mașinei, fără să. Harbă. d 


A 


Se serveşte Herbinte. a atare AO SI OREI 


MÂNCARE DE RINICHI CU CIUPERCI. 
Se pregătesc atât rinichii cât şi sosul, ca pentru ; mâncarea a 
de zinichi. Se curăță, se spală şi se taie felii 5—60 ciuperci. A 


Se înăbușă cu puţin unt. Se pun în sos cu câteva minute SIRE 


E my 


înaintea rinichiului. Se ţin câteva minute pe marginea ma- 
șinei, să se înfierbânte fără să fiarbă. Se servește fierbinte, cu 
ielii mici de pâine, prăjite in unt. a az 


RINICHI FRIPTI CU sos DE MUŞTAR. 


De curăță de pielițe 2 rinichi de vițel, se spală. şi se usucă. : cf 


cu o cârpă. Se lasă întregi. Se înfierbântă într'o tavă o lin ură. 


3 a 


bună de unt, şi se pun rinichii să se rumenească la foc. iute, ș 


pn î.. 


întorcându-i pe o parte Şi pe alta. Se sărează. Se pot pune ş SI, SA 


tit e = 0 tisă : si 
A pă cae Yi Ap EA A A pa 
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în cuptor, dacă acesta e bine încins. Se fin Vreo 13 minute, 
Fei aşa ca rinichii să nu fie nici prea fripţi, nici în sânge. Se scot 
pci pe o farfurie fierbinte, se taie iute felii subțiri și se acopăr 


a eta cu altă farfurie fierbinte. Se țin la cald, dar numai câteva m 


a nute, cât facem sosul. Din timp avem pregătit la îndemână . 
| o jumătate pahar de vin alb, o linguriţă şi jumătate de muștar, 
i i subțiateu puţin vin, 23 bucățele cât nuca de unt proaspăt, 
a o linguriţă de pătrunjel verde tocat, o linguriţă de zeamă a 0Ă 


a AN lămâie. Cum am scos rinichiul, turnăm în tavă vinul, să tagă 
pi un clocot, în timp ce tăiem rinichiul. Se adaugă în sos muştar, 
ee unt, pătrunjel, lămâie, sare, piper. Să nu mai fiarbă. Se toarnă 


peste rinichi. Se servește fierbinte, cu bucățele de pâine prăjită 
sie în unt. 





| RINIOBI PRĂJIŢI. 
i pa De curăță 2—3 rinichi de vițel, se taie felii de 3—6 mil 
0 MANI metri. Se înfierbântă o lingură de untură. Se usucă bine 1i- 


ga nichii cu o cârpă şi se pun să se rumenească pe o parte şi pe 
pei alta. Se țin vreo 15 minute. Nu trebue uscați, ca să nu-și piardă 
din frăgezime. Când sunt aproape gata, se sărează. Se servesc 
fierbinți, cu felii. de franzelă prăjită în unt. 


Ea FRIGĂRUI DE RINICHI DE PURCEL. 


Se curăță rinichii, se taie în două în lungime, a ia 
să se desprindă de tot, se scoate grăsimea din mijloc. Se opă- 
Tresc și se usucă bine cu o cârpă. Se 
înfig pe frigărui (fig.) de lemn sau 
de metal. Se ung cu unt, se frig pe 

“grătar la foc bun. Se ţin în totul cel 
fi mult 10 minute. Se scot de pe frigărui, iar pe fiecare rinichi 
Ma se pune câte puţin unt, care a fost amestecat, fără să ie 
vara frecat spumă, cu un praf de sare, piper alb şi puțin pă: 
TĂI trunjel tocat. Se serveşte fierbinte, cu le auzuei și salată, 





AD UGER PANE. 





Ma Se fierbe ugerul în apă, cu morcov, pătrunj el, ceapă ȘI 
Pi sare. După câteva clocote se scoate din apă şi se lasă să se 


| răcească. Se taie felii foarte subţiri, se bat în făină, apoi în 0 NI 
„cu şi în pesmet şi se prăjese frumos, î în uutură fierbinte. SS „0 AR 
ie pea t u ei serveşte cu cartoii, mazăre, fasole, ete. | 
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CAPITOLUL X 


MÂNCARI ȘI FRIPTURI DE PASĂRE 








PUI CU MAZĂRE VERDE. 


Puiul curățat e spălat în mai 
multe ape și e tăiat în bucăți potri- 
vite şi anume, puii tineri sunt tăiați 
în patru bucăţi, iar cei mari în 6 
sau 8 bucăți. Se înfierbântă o lingură de unt în care se pun 
să tragă bucățile de pui bine şterse de apă. Nu trebue rume- 
nite, ci frumos îngălbenite pe toate părţile. Se adaugă un 
prai de făină şi când şi aceasta e puțin îngălbenită, se pun 2 
linguri de apă sau zeama în care am fiert labele și capetele de 
pui, și mazărea boabe. Se lasă să fiarbă înăbușit, la foc 
potrivit. Când mazărea e pe jumătate fiartă, se pune 
sare şi puțin zahăr, anume o linguriţă la 15 kg. de mazăre 
boabe. Dacă între timp mâncarea scade prea tare, se mai 





adaugă câte o lingură de zeamă de carne. Când e aproape 


gata, se pune o getea de mărar verde tocat fin. 


PUI CU MAZĂRE PĂSTĂI. 


Se trage puiul cu unt ca mai sus, adăugând o ceapă mică 
dată prin răzătoare, un prat de făină și în sfârșit păstăile de 
mazăre. Se mișcă cratița din când în când, ca să nu se ardă 
pe îund, sau se dă ușor cu o lingură de lemn. După ce au în- 
ceput și păstăile să se moaie, se adaugă câte puțină apă, să 
Harbă înăbuşit. Se țin cam o jumătate de oră. Nu trebue să 
fiarbă prea mult, ca să nu se sfarme nici puiul, nici păstăile. 
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PUI CU DOVLEGEL. ii 
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PUI CU FASOLE VERDE. 





Se trage puiul î în unt sau untură, se adaugă O ceapă dată 
prin răzătoare şi un prat de făină. Se curăță fasolea. Dacă puiul 


e foarte tânăr, atunci fasolea se fierbe deoparte, se scurge de 


apă şi se pune peste puiul deja înăbușit. Se pune sare, se 


oua apă sau zeamă de carne, atât cât trebue să aibă mân- 


carea sos. Se acopere, se dă la cuptor o jumătate de oră. Dacă 
puiul e mai mare şi nu prea fraged, se așează fasolea de crudă 
peste puiul înăbușit cu unt, se toarnă o ceașcă bună de apă 
sau zeamă de carne și se lasă să fiarbă acoperit. Dacă scade 
prea mult, se mai adaugă apă. 

Același mâncare se poate face fără ceapă, 1ar când e gata, 
se adaugă 2—3 linguri de smântână. 


a 





Se trage puiul în unt sau untură, cu 0 ceapă tăiată mă- 
runt și cu un praf de făină. Se rad dovleceu, se taie în bucăți 
potrivite, iar dacă sunt în floare se lasă întregi. Se pun în cra- 
tița cu puii, se lasă înăbuşiți cam un sfert de oră, se adaugă 
apoi câteva linguri de apă sau zeamă de carne şi se pun să 


fiarbă înăbușit. Se pune sare. Dacă scade prea tare, se mai 


adaugă apă. Cine doreşte, poate adăuga 2—3 Ie UTA de smân- 
tână înainte de a servi la masă. 


PUI CU CONOPIDĂ. 





Se trage puiul cu unt şi o ceapă rasă, se aşează în cratiţă. 
Se fierbe deoparte, cu sare, o conopidă frumoasă, curățată 
și desfăcută în buchete mici. Nu se fierbe prea tare, ca să nu 
se sfarme. Se scurge bine de apă, se pune în cratiţă cu puiul. 
Se face deoparte un rântaş alb dintr'o lingură de unt şi una 
de făină. Se stinge cu zeamă de carne sau apa în care a fiert 
conopida. Se amestecă cu 2—3 linguri de smântână. Se toarnă 
peste pui. Se potriveşte de sare. Se lasă să fiarbă la foc mic, 
vreun sfert de oră. Sosul nu trebue să fie prea gros. Dacă scade 
se poate subția cu zeamă de carne sau apa dela conopidă. 
Cine doreşte, poate pune în sos puţină zeamă de lămâie. 
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sunt potrivit de fierte, fără să se STATI vi e oale al a ea 
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Sa curăță ial alb, se taie ju 
bucățele de 3—4 cm. lungime. Se fierbe pe jumătate în apă crt i A 
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sare. Se pregăteşte apoi întocmai ca puiul cu conopidă. pa A MĂ 
PUI CU: CLU SU CIUPERCI. A dive cau adi det ON GOIA ec 79 ARII 


Se trage puiul într o cratiţă CU O lingură de unt. Deoparte . a 
se întierbântă o jumătate lingură de unt în care se pun un 
1/, kg. de ciuperci spălate şi tăiate felii subțiri, cu o ceapă 
rasă. Se amestecă să nu se ardă. Se pune un praf de. A A 
ŞI după câteva minute se adaugă câte puțină zeamă de carne, i 
până ce sunt ciupercile fierte. Se așează puiul deasupra, sea 
sărează, se acopere şi se dă jumătate de oră la cuptor. Se face îi 








sosul potrivit de scăzut. Cine doreşte, poate adăuga, cu 51 mi i 
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Se o Pele bucăţile de pui într'o cratiţă cu unt. n a 


se îngălbenese 2 cepi tăiate mărunt cu un praf de făină și « se. a 
pun peste pui în cratiţă. Se adaugă, la 2 pui frumoși, A, ol : 
de roșii coapte, care au fost. spălate, tăiate în două, și ai 


semințe. Se pune sare, dacă vrem și puțină boia de. sa, 
Se acopere, se lasă să fiarbă înăbușit, fără apă, până ce roşi il 
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PUI_CU SMÂNTÂNĂ. um e 
Se înăbuşă 3 în unt bucățele de pui. Se pune sare. Se ia Ceai 


ră 


câte puțină apă sau zeamă de carne și se lasă. să dea Sea i că 



















clocote. Se pune o ceașcă bună de smântână, în care am . 
amestecat un praf de făină. Se lasă să fiarbă la foc mic. Când. A 
vrem să facem economie de smântână, tragem. cu o jumătate 
lingură de unt un vârt de lingură de făină, care se stinge cu apă ? si 
sau zeamă de carne. Lăsăm să dea vreo două clocote, să [a “ 
facă un sos nu prea gros. Adăugăm 2—3 linguri de smânțână, y 


Se toarnă peste pui. Când-e aproape gata se adaugă o ling 


de mărar sau pătrunjel LOC ai N O A A ANA Na Sa 
CIULAMA DEPUL a iii 
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PAPRICAŞ DE PUI. 


al - Se taie puiul bucăţi, se rumenește într'o tigale cu pa i 
er untură. Se trag deoparte în untură 2 cepe rase, se ada i 


un vârf de lingură de făină și o linguriţă de paprica sau boia, 
de ardei. Se stinge cu o ceașcă de apă sau zeamă de carne. 


Se face un sos potrivit de gros, în care se aşează bucăţile ru 
menite de pui. Se dă la cuptor o jumătate de oră. Se serveşte. 


cu găluşti de făină (pag. 113). si SR 








PILAF DE PUL ta a n 
Ba Puiul tăiat bucăți e pus să fiarbă în apă cu o ceapă şi 
E puţină sare. Apa trebue să acopere puiul, și se ţine să Harbă 


See 


la foe mie. Se spumueşte. Puiul nu trebue să fie prea fiert. . îsi Ș 


ADSRRRAĂ Se alege orezul, se spală şi apoi se usucă într o cârpă. Deoparteaă L 
De se înfierbântă o lingură de unt, în care se trage orezul. Se pune 


| întro cratiţă, se aşează bucăţile de pui fără ceapă şi se toarnă la 
e SRI o ceaşcă de orez, 2 până la 214 cești de zeamă în care a fiert 
pa puiul, bine limpezită. Se acopere, şi se dă la cuptor, la foc mic. 
aa Se ţine 20—25 de minute, și nu se mai atinge cu lingura. 
| Inainte de a servi, se pune peste pilat puțin unt proaspăt, 
| ăiat în bucățele foarte mici, ca să se topească repede. i ASE 





| ANGHEMART DE PUI. a ua i. a î 





Pe) 


ui Se fierb bucăţile de pui întocmai ca pentru pilaf. Se 
"ARĂ iace deoparte un rântaş alb din jumătate lingură de untcuo du 
pr mătate lingură de făină. Sestinge cu zeama în care au fiert puii 

foarte bine limpezită. Se face un sos mult mai subțire ca cel 
pentru ciulama. Se toarnă sosul peste pui, după ce sa luat 
i A ceapa deoparte. Se adaugă câteva felii subțiri de lămâie, „fără. 
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Du: Bucăţile de pui, spălate și şterse, se sărează şi se rumenesc, . 
î  înuntsau untură. Se curăţă gutuile, se taie în sferturi, se scot. î 


semințele și partea tare din mijloc. Se taie apoi în felii cât 





Pe „degetul de groase. Se trag cu pu in unt, se pun în cratiţă 
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cu puii, adăugându-se câte puțină apă, Se face un sos de 
zahăr ars în care se adaugă un praf de făină. Se toarnă în mân- 
care. Se acopere și se dă la cuptor, la foc potrivit, 


PUI CU PERE. 
Se face întocmat ca şi puii cu gutui. 


FRICASSEE DE PUI (mâncare franțuzească). 





Se pun bucăţile dela 2 pui mijlocii la fiert cu r litru 
de apă. Se adaugă o ceapă, un morcov, mirodenii (cimbru, 
pătrunjel, frunză de dafin) şi sare. Se lasă să fiarbă înăbușit. 
Deoparte se înăbușe într'o cratiţă cu puțin unt şi câteva lin- 
guri de apă vreo 15 fire de arpacic curățat şi 150 gr. de ciuperci 
mici. Curățiturile şi cozile dela ciuperci, spălate, se pun să 
fiarbă în cratița cu pul. Când puiul e destul de fiert, se face un 
rântaş dintr'o lingură de făină cu o lingură de unt, se stinge 
cu zeama strecurată dela pui. Se lasă să Harbă vreo 20 de mi- 
nute. La urmă se bate sosul cu două gălbenușuri de ou, o 
lingură de smântână, o Hnguriţă de zeamă de lămâie, puțin 
piper alb. Se așează puiul într'o cratiţă, fără zarzavat şi mi- 
rodenii, se pun ciupercile și arpacicul bine scăzute, deasupra 
se toarnă sosul. Se ţine totul la cald, într'o altă cratiţă cu apă. 


MÂNCARE DE PUI CU UNTDELEMN. 





Se taie un pui frumos în bucăți potrivite. Se sărează și 
se rumenește cât trebue cu 2 linguri de untdelemn. Se scoate 


intro cratiţă și se ţine la cald. In untdelemnul în care am 


rumenit puii prăjim 3—4 felii de pâine, tăiate în cuburele egale. 
Se păstrează și acestea la cald. In aceiași tigaie punem 34 


Ș roșii curățate de pielițe și de seminţe, un prai de făină şi un 
i căţel de usturoiu bine sfărmat. Când roşiile încep să scadă, 


se adaugă o jumătate pahar de vin alb, o jumătate ceaşcă 
de zeamă de carne și tot atâta apă în care am fiert vreo 15 


de sărat. Se pun în cratița cu puiul ciupercile fierte şi bine 
scăzute și vreo 15 măsline spălate cu apă călduță. Deasupra 








ciuperci mărunțele. Se face un sos potrivit de scăzut, se gustă 


se toarnă sosul, se ţine pe marginea mașinei până ce se încăl- 
zeşte, tără să ARDEA Se aşează mâncătea în farfurie, iar Im 
prejur se pun crutoanele de pâine Bale, Se serveşte caldă. a N RR 
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se tale repede putul în patru Şi se îi Ei aa imprejur. 


apol se lasă să fiarbă înăbuşit, cu puţină zeamă de carne SH SI 


potrivită, după mărimea lor, cu puţin unt şi 2—3 linguri de 


„cartofi şi salată. Sosul din tavă. se pune să mai fiarbă cuo 


7 ui! ri ș a Oa se pi 
$ F 4 d fa MA 7 apă i Pi Da Mpa) E] da j 
y pi IUL în ip Pie Sh a “a ag 
”P i fa Ş de pif E i 4” E; ă 
A > e i aL + ie 
AP, 4 în PI Put 
pi AA 7 p5e ” PCD A) Ş 
i ra L pa | TTL îi. 
i a Lui "ape fra ” mă, m d 
y i d. - ia FE d 
- 4 7 a i] 
* + i | a 
i. 
+ . 
4 
4 


PUI INĂBUŞIT CU LEGUME. 


Pentru acest fel ne trebue o cratiţă de piatră, de preferință 
ovală, cu capac, și destul de adâncă, să intre bine un pui mare. 
Se înfierbântă o lingură de unt în această cratiţă. Se așează A 
puiul, curățat şi spălat, şi se rumenește pe toate părțile, la î0c;, 5 
potrivit. Se trage deoparte în unt vreo 10 fire de arpacie: a AI 
tăiate în două. Când 1 Incep să se îngălbenească, se adaugă 5 RR 
fire de morcovi mici, tineri (carote) şi se lasă să se moale 
înăbușit pe marginea, maşinei. Când e puiul rumenit, se scoate ARII 
din cratiţă, în care se așează felii subțiri de şuncă crudă, se 
pune puiul din- nou, iar împrejur ceapa ȘI MOTCOVII, O jumă- î 
tate ceașcă de mazăre boabe proaspătă şi câțiva cartofi noi, 
mici cât nuca, pe care i-am undit câteva minute în apa cu 
sare. Se toarnă deasupra o jumătate de ceașcă de zeamă de 1 CAREI 
carne. pe potriveşte de sare. Se acopere, se dă la cuptor la foc 3 
potrivit. Trebue să fiarbă încet vreo trei sferturi de oră. Dacă 
in acest timp a scăzut prea tare, se mai adaugă câte O lingură. | 
de apă. Se poate servi cu totul la masă, sau se scoate pe farfurie, 
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PUI UMELUI. 





ar 


Se face . 0 umplutură Ein Hcaţi d pasăre sau de sițet și 


| dat prin maşină, cu puțină pâine muiată. în lapte și stoarsă, i n 
„cu un ou, puțină ceapă rumenită în unt, sare, “piper. DUR ră 00 


gustul fiecăruia, se pot adăuga câteva ciuperci întâi fierte, 
sau foarte puțin usturoiu bine sfărâmat. Se umple puiul, se 
rumeneşte cu puţin unt (în cratița ovală descrisă mal sus), 


cu sau îără alte legume, după plăcere. Se serveşte cu legume ȘI 
salată. 


PUI LA TAVĂ. | ee 
COTIERE ESTA 


pe curăță puii, se la și se sărează. Se pun între o tavă 


apă. pe dau la cuptor și se udă din când în când! cu zeama din 
tavă. Dacă aceasta scade, se mai adaugă puțină apă. Un pui 
tânăr se frige la foc bun în 14 de oră. Când e gata, se 
scoate, se taie în 2 sau în 4, după mărime, și se serveşte cu 


lingură de apă. Se strecoară şi se serveşte în sosieră. 
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PUI SAUIE. 
Se curăță puiul, se taie în bucăţi și se sărează. Se pun 


bucăţile în unt sau untură fierbinte, și se rumenesc pe o parte 
și pe alta. Se servește cu garnitură de legume. 


PUI PANE. 


Bucățile de pui sunt prăjite întocmai ca snițelul vienez 
(pag. 131). 





PUI LA FRIGARE. DI 


Puu curăţaţi și săraţi sunt puşi pe frigare. Ii legi cu o EA 
sfoară. Pregăteşti jar bun şi când acesta e încins, pui frigarea 1 e 
la foc, şi se învârtesc să nu se ardă. Se ung mereu cu unt și 090 AER 
puțină apă, cu o pană. Unpui mijlociu se frige în 20—25 mi- 
nute. Se desface aţa, se taie putul în 2 sau în 4 se servește 
cu salată și cartofi. Cut îi place mirosul de usturoi să facă a 
puțin mujdeiu (pag. 34) și să ungă puiul cu zeama  muj- e ATRI 
deiului, de 2—3 ori în timpul friptului. Di: 


GĂINĂ RASOL. 





pe alege o găină grasă, dar nu prea bătrână, se curăţă, 





se spală și se pune la fiert în apă fierbinte. Se spumuește, se : 
Ş sărează şi se adaugă tot zarzavatul ca pentru supă (pag. 43). oa ANR 
: Trebue să fiarbă 2—3 ore. Se taie, se aşează pe farfurie, se a SR 
serveşte cu cartofi fierți şi sos ca și rasolul de vacă. Mujdeiul Dc 
i de usturoiu să nu lipsească. DC 


E | MÂNCĂRI DE GĂINĂ. 


, Toate mâncările de pui cu sos și zarzavat se pot face și a, 
ij din găină, doar trebue ţinute la foc mai multă vreme să se zi RDI 

| irăgezească. Găina pentru pilaf trebue fiartă 2 ore, iar a ati 
â găina la tavă se frige cam în dublu de timp cât un pui tânăr. 3 ei 


OSTROPEL DE RAȚĂ. 
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De curăţă rața, se-taie bucăţi, se sărează şi se înăbușe ORI RAI 
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adăugând câte puțină ia Se trag 2—3 Caii tăiate teii s i ubțiri, 
CU O jumătate lingură de făină, se amestecă. Se stinge. cu UI 30 
țină apă sau zeamă de carne. Se mai adaugă. o. a 


lingură de bulion de TOȘII, doi căţei de usturoi, 








Se lasă să mai dea un clocot. Sosul. trebue să 


sare, câteva boabe de piper, o frunză de dai 

XI Se toarnă sosul peste carne, se lasă să fiarbă până a 
: ce rața e destul de fragedă. Când e „aproape A $ 
SĂ gata, se adaugă 2 — 3 linguri de oţet de vin bu, 0 








fie potrivit de scăzut. La fel se. face ȘI, tac 
pelul de gâscă sau de găină. e 
| RAȚĂ CU MĂSLINE. Sa stoa 


Se rumenese bucățile de rață cu o jumătate fe ră. de 
untură. Se adaugă câte puţină apă şi se lasă să fiarbă înăbușit. 
Ea „Se tale 3—4 cepi felii subţiri, se rumenesc cu o jumătate d d 
AR „gură de untură. Se adaugă un vârf de lingură de făină, se stinge 

i ANR cu puțină apă. Se toarnă sosul în cratița cu carne. Se potri- 
ge „_veşte de sare, se lasă să fiarbă înăbuşit la foc potrivit. Se 
At adaugă O lingură bună de bulion și când e rața aproape fiartă A 
se pun 15—20 de măsline bine spălate în apă caldă. Se lasă «A 


fa i 


i să mai dea vreo două clocote. Aceiași mâncare se face Cu 
Să „untdelemn și se serveşte rece. “La. el se pregăteşte. SI gâsca 
a, cu măsline. | 

S RAȚĂ PE VARZĂ. 

ZI: PN RN i Aa ti fe ase | 
pi Se pregătește întocmai, ca mâncarea. de carne cu varză | 
Doe), | pu 
= AR BOBOC DE RAȚĂ PE VARZĂ. 
pu Pentru friptură, se alege. totdeauna o rață iară, Sa. CU- 
Cala răță rața, se sărează și se pune întreagă într! o tavă cu puțin 
Me unt sau untură. Se dă la cuptor adăugând şi 2—3 linguri de 
se AAN IRI apă. Se unge mereu cu sosul din tavă. Se lasă să se frăgezească, 


sai „dar să nu se frigă de tot. Se taie mărunt. O varză frumoasă. 
N Dacăevwarza acră, se scurge bine. de zeamă, ca să piardă din 

Pip acreală.. Se rumenește puțin CU 0 lingură de untură. Se potri- 
Mm i veşte de sare, se pune; dacă vrem, puțină boia de ardei, iar 
Eu la varza dulce puțin bulion de z0pu SA ouă boabe de DR 
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“Se pune varza în tava în care. rigem raj a, se așează aceasta 


deasupra ȘI se dă la cuptor să se rumenească. cât trebue. Rața . 





se frige cu totul cam într” O oră și jumătate. e aa DAE 
RAȚĂ. CU. MAZĂRE BOABE. a da 


Pi E i ae) 
1 


Se fierbe 1 kg. de. mazăre boabe CU 2: cești de zeamă. 


de carne. Când sunt aproape fierte, se pune sare, o nguriță 
de zahăr şi puțin unt. Se frige o rață tânără la tavă ca pentr 
rață pe varză. Când e rața friptă, se pune mazărea împrejur 





și se mai lasă puțin la cuptor, să se rumenească. , 
„ RAȚĂ CU CASTANE. Sa da Iau oa ciză tra at AT POOR 
Se face o umplutură din 150 gr. de carne de pore. dată | 


de două ori prin mașină, cu miezul dela o felie de pâine muiată 
ȘI stoarsă, cu puțină ceapă prăjită, un ou, o linguriţă de pă- 
trunj el tocat, sare, Rea Se URR rața, se UDE, într'o cratiţă | E 


fiartă, iata, în natrătelae mici și a i unt. isa pa un. 
rântaș din jumătate lingură de făină, cu puţin unt. Se stinge. | 
cu două cești de zeamă. de carne şi o jumătate ceaşcă de vin ; 
alb. Când începe slănina și ceapa să se rumenească, se toamnă 
sosul, se acopere, se dă la cuptor la foc mic. “Trebue să fHarbă 


- E] = aa 


m. i E 


= 


îs, Se curăță vreo 30 de castane, și anume se face la fiecare. 

o tăietură şi se pun în apă clocotită, să fiarbă cinci minute. 
Nu se scot decât câte 2—3 odată şi se desghioacă atât de coajă i 
groasă cât și de pielița subțire, cât sunt fierbinți. Se pun | a 
să tiarbă o jumătate de oră, se scurg bine ŞI. se adaugă î în cra- 
| tița cu rața. Se lasă încă o jumătate de oră împreună. la cuptor. i 
E până ce rața ŞI castanele sunt destul de fragede ȘI sosul peca A 
E cât trebue. Se scoate rața pe farfurie, se taie, iar umplutura se 
“Fila tale. felii, se așează împreună. CU castanele. în jurul fripturei, i i 
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0. e 
Ș Măi. 


pă 
Ru 


| ue ij . se lovea cae pu țină 
i “apă și se lasă să fiarbă înăbușit, ca să se 
trăgezeasă, Se trage deoparte, cu untură, 0 ceapă tăiată năr 
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PE 


runt, se presară puţină făină. Când și aceasta e rumenă, se Ai : 


ep A 0 


stinge cu puţină apă. Se toarnă sosul peste bucăţile de gâscă, 
Se spală castraveții în mai multe ape, se curăță saunu 
de coajă, după cum dorim, se taie în bucăţi PI 
pun în cratița cu gâsca. Dacă trebue, se mal adaugă apă 

sau zeamă de carne, un vârt de linguriţă de boia de ardei, 
se acopere și se lasă să fiarbă până se moaie castraveți ia ZI 


“ARĂ 
sosul e destul de scăzut. A 


GĂSCĂ CU CAISE. pe XA 





Se rumenesc bucăţile de gâscă cu untură și se pun să se 
frăgezească cu câteva linguri de apă. Se presară un praf. de. 5 
făină, sare. Se spală caisele în mai multe ape și se țin o oră i 
în apă călduță, Se scurg, se pun peste gâscă, cu un sos de fai = 
ars, Se ține să fiarbă o oră înăbușit, adăogând apă, dacă mai 
trebue. - st ali pi 


GÂSCĂ FRIPTĂ LA CUPTOR. 





de frige întocmai ca și curcanul (pag. 1600 


GÂSCĂ UMPLUTĂ CU CASTANE. 


* 


Se face ca și curcanul umplut 





pag. 166), 





ma a 


GÂSCĂ UMPLUTĂ CU MACAROANE. 


ă, A 4 a mg! 
, . E 


Mt te 


Se curăță gâsca, se spală, se. taie picioarele, aripele și 

se scoate toată carnea de pe oaseca pentru galantină pag. 24). 

de fierbe, dar nu de tot, 1/, ke. de macaroane, în apă 

cu sare. Be scurg, se amestecă cu o lingură de unt, 3—4 lin- 

guri de parmezan ras, 2 ouă, piper şi jumătate din tcatul 

de gâscă, tăiat în bucăţi mici și înăbușite în puțin unt. Se 
umple gâsca, se coase, se pune într'o tavă cu 2—3 linguri 

de apă, se dă la cuptor. Se frige cam în 2 ore, ungând- O 
mereu cu sosul din tavă. Când e gata, se scurge untura din 

tavă, iar restul sosului, fiert cu o lin ură de. apă ŞI strecurat, 

; se amestecă cu un sos de ciuperci pregătit mai înainte. se 
„scot ațele, se taie gâsca, se serveşte Cu sos. 
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N ci ei ei ca A. 


GÂSCĂ PE VARZĂ (Choucroute). 
E NC E E a A N N N 


Se pregăteşte gâsca, ca pentru fript. Se taie mărunt o 
varză murată frumoasă, se fierbe în apă clocotită ro minute, 
se răcorește. cu apă rece, se scurge bine. Se pune întrun vas cu 
o lingură bună de untură și zeamă de carne, atât cât s'o aco- 
pere. Se lasă să fiarbă la foc mic. Dacă scade, se mai adaugă 
zeamă de carne. Varza nu trebue să fie rumenită. Se așează 
gâsca într'o tavă adâncă cu 2—3 linguri de apă. Se lasă să se 
frigă pe jumătate. Se adaugă varza cu o bucată de slănină 
afumată, câțiva crenvurști mici, şi câteva boabe de piper. 
Se udă mereu gâsca și se ţine la cuptor până se frige cât tre- 
bue, fără să se usuce. Se aşează varza pe farfurie, deasupra 
gâsca tăiată, iar împrejur cârnații şi slănina tăiată felii. Se 
servește fierbinte. 


FICAT DE GÂSCĂ LA CUPTOR. 


Se curăţă ficatul de gâscă (pag. 20) și se taie îelui de 
grosimea degetului. Se face o tocătură din fa kg. carne 
de vițel, dată de două ori prin maşină, CU puțină pâine mulată 
în lapte și stoarsă, o ceapă rasă și rumenită în unt, 3 gălbe- 
nușuri, o lingură de unt frecat spumă, 3 albușuri Spumă, 
sare, piper. Se unge o formă bine cu grăsime de gâscă, se 
așează un rând de amplutută, apoi un rând de ficat și așa mai 


departe, până e totul așezat în formă. Intre rânduri se pot 
adăuga și felii de ciuperci fierte în apă cu sare. Deasupra: 


se pun câteva felii subțiri de slănină, se dă la cuptor, la foc 
potrivit, pe un grătar. Se răstoarnă, iar deasupra și împrejur 
se pune un sos de CIUperci. 


FICAT DE _GÂSCĂ CU SOS_MADERA. 


Se curăță ficatul, se taie în felii oroase de 2 cm. Se pune 
unt să se înfierbânte ; când e clocotit se pune ficatul să se 
rumenească UŞOr pe 0 parte și pe alta. Se așează în farfurie, 
pe felii de pâine prăjită în unt, se garniseşte cu felii de truie, 
sau ciuperci dunstuite se toarnă împrejur un sos madera 


(pag. 38). 
MÂNCARE DE CURCAN. 


p 


Poate mâncările de curcan cu sos se pregătesc la fel CU 


cele de gâscă și de rață. 
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de Se rață curcanul, se spală în mai aste ape. Se setea 







SĂ 
bine, se sărează și se lasă astfel să stea o oră. De obiceiu se taie 4 
“vârtul aripelor și picioarele, din care. să 
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A pregăteşte împreună cu celelalte mărun- o E 

Do taie, piftii sau altă mâncare. Se aşează 
p: într'o tavă potrivită ca mărime, cu. PE 07 RR 

ia linguri de apă, se dă la cuptor. Se SEI Să 3 

pe “mereu cu sosul din tavă. Ia început se j AA 

dn, lasă focul mai mic, ca să se frăgezească CU 2 

i încetul, apoi se iuțește focul, iar curcanul SĂ 
se unge cu puțin untdelemn cu. rom, a A 
numai cu untură—dar nu cea din tavă — E ; E: 
Pt „ca să se rumenească. Cu Jumătate de oră N 


A EA înainte de a îi gata nu se mai ungedeloc. Un curcan potrivit 
Ma de mare se ține cam 2 ore și jumă-. „ 
E) tate la cuptor. Curcanul înpt e tăiat « 
pe tund. se desprinde piciorul și aripa < 
N dela încheietură, iar pieptul se taie za 
e în felu subțiri, și anume puțin oblice. Cum se aie pieptul de curcan. 
i a ata pe coșul pieptului. Se aşează frumos pe farfurie. Se scurge 
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„grăsimea din tavă, sosul rămas se pune să tragă un n clocot. i URR 

cu o lingură de apă, se strecoară, se serveşte în sosieră. Tot 0 RER 
atât de gustos e și curcanul servit rece. ca T a ENI 
N CURCAN UMPLUT, e. 





î. Se pregăteşte Cp N ape Si pace o. umplutură III 
De din miez de pâine, muiat în lapte şi stors bine, pe care îl ames- 


> SR tecăm cu ficatul de curcan dat prin maşină, sau cu puțin OI 


ÎN ...  Heat'de vițel. Se freacă spumă 100 gr. de unt proaspăt, See 30 PRD 
| amestecă cu tocătura, se pun 2 ouă, sare, piper. Se freacă 
totul bine, până devine ca o pastă. Dacă dorin, putem adăuga 
Pa ȘI câteva ciuperci, fierte în apă și tăiate bucăți. Se umple n 
ja ari „curcanul, se coase și se frige intocmai ca mal Sus. 
$. 


ÎOCOROANUMPLUTCUCASTANE. ..,.<><><€CC 
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ue be face o tocătură din carne de pore şi puţină slănină 

Se proaspătă. pe trece de 2 ori prin maşina de tocat. Se adaugă 
în un ou, sare, un praf de.piper.- Se curăță 5/, kg. de castane 
Ev (pag. 163), se fierb cu 3) cești de. zeamă de carne Vreo 20 de ii 
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minute, se scurg bine, se amestecă încet cu tocătura ca sănu 
se sfarme castanele, se Haile curcanul, se coase, se frige ca ARN 
si curcanul la tavă, a să RSI 


CLAPON FRIPT. 


Se împânează cu Dubita mici de slănină, se îrige ca Şi ui 
puiul la tavă, se ţine insă ceva mai mult la cuptor. 
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PORUMBEI CU MAZĂRE BOABE. 


„Pentru orice mâncare, trebue aleși intotdeauna numai tu 
porumbei tineri. Se curăță ca şi puii, se sărează şi se pun Ca 
într'o cratiţă, întregi, astiel ca să nu fie înghesuiți, cu puţin Bu 
unt. La doi porumbei se mai adaugă 10-12 fire de arpacică pat 
curățată şi 50 gr. de slănină alu- 
mată, tăiată în cuburi mici. Se dau 
la toc potrivit şi se ţin să se rume- 

ască frumos atât porumbeii cât şi 
SATE. Cratița se mişcă mereu, ca să 
nu se ardă arpacica. Nu trebue AmMes- RE e ON 
tecat cu lingura. Se face deoparte un rântaş mai DIR di Ce. 
jumătate de lingură de unt, cu un vârit de Tingură de. făină. e 
se stinge CU O cească şi jumătate de zeamă de carne. Se toarnă SA | 
sosul în cratița cu porumbeii. Se adaugă 2 cești pline det 0 Aa 
mâzăre boabe, un vârt de linguriţă de zahăr, sare şi, dacă 
dorim, şi puţin piper. Sepune să fiarbă cam o jumătate de oră, 
înăbuşit, până ce e mazărea gata. Se taie porumbeii în patru, AFAR A AMAR 
se așează pe o farfurie. Se scurge grăsimea, plecând cratița 
într'o parte. Se toarnă apoi mazărea cu sosul peste SAU si a CMR 
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PORUMBEL. FRIPȚI. 


Se curăță, porumbeii, se sărează ŞI Mac ficatul n a fost SA AMAR 
atins de fiere, se pune înăuntru, Se 0 A | 
învelese în felii subțiri de slănină, SN ial 
se pun la cuptor să se frigă cu puţin Aa A A 
unt. Se ung mereu cu unt, iar când 
sunt aproape gata se scoate slănina, î „ 
se ține la cald, tar porumbeii mai sunt: N 
lăsaţi puţin în tavă să prindă culoare. SUPARA 
Se servesc pe | feliile de slănină, cu gar: Î ANR 
nitură de diferite „legume, aşezate în mici FA OVERA in vasul Rr VI) 


Porumbel învelit în slănină, 
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„de NOI PILAF DE PORUMBEL 





d e Se pregăteşte ca și pilaful de pui (pag. 158 
| PORUMBEI CU ASLAN da E PRE aaa SĂ 


| Se curăță porumbeii, se taie în patru, se sărează. și s Se: 
E pun să se rumenească puțin cu o ceapă tăiată felii, î în DC Zi 

fă unt, Se presară un prat de făină, se toarnă o ceașcă Ea - 
de zeamă de carne. Se adaugă 2—3 roșii tăiate, puţine miro- 
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denii (un fir de cimbru, o jumătate frunză. de dafin, un căţel . 45 A C 
a rămasă din altă zi, se taie în cuburi mici, ȘI se prăjeşte pa A ji 
in unt: Sei scot bucăţile de porumbei, se așează în ze i 


pe de usturoiu, piper). Se potriveşte de sare. Se lasă să fiarbă A - 
a înăbușit, până scade sosul cât trebue. Se ia mămăligă rece, 
î se 'toarnă sosul deasupra, strecurat printr o sită, iar mămăliga 
ea se așează! imprejur. cl ANU Pa IND ala Dal ae a 








i PORUMBEI UMPLUȚI. ia = i Na Ep NA e 
ICN „Se curăță porumbeii, se sărează. Se amplu GIL -O. umplu- 
E tură făcută din carne de vițel tocată, miez de pâine muiat 
a în lapte şi stors, și ficatul de porumbel, toate date dez ori 
ui prin mașină, și amestecate cu un ou, ceapă prăjită. în iti ă 
Mi sare, piper, pătrunjel tocat. Se trig în tavă cu unt și se servesc 

A Rad RDAI cu o garnitură de legume. dt re Ace er a EI 
tă PORUMBEI INĂBUŞIŢI CU SARDELE DE LISSA. 

Adei Be curăță porumbeii, se împănează cu bucăţi de sardele 
Dle aria de I/ssa, spălate și curățate de oase. Se pun într'o cratiţă 
er cu unt, şi cu ceapă, morcov și pătrunjel, tăiate felii. Când au 
pa „început să se rumenească, se adaugă o ceaşcă de zeamă de 


|” carne, se potriveşte de sare. Se acopere, se lasă să fiarbă înă- 
N  buşit şi să scadă sosul. Când sunt gata, se scot: porumbeii, 


| se aşează, tăiaţi în patru, pe farfurie, se toarnă sosul dea 
supra, strecurat prin sită, dar apăsând puţin, ca să treacă 


A sar a „ŞI din zarzavat. Se servește fierbinte. 
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Se jupoaie iepurele și anume se face o tăietură pe 


Na al MP * 
“i 


se desprinde cu cuțit pielea. de carne, se taie. blana î în. juru a 
labelor și apoi, cu ajutorul cut itului, se. desprin nde. blana tră- Z 


Cui 
p [ 


gând-o dela coadă spre cap ŞI întorcând-o pe dos ca o. mănuș ă. 
(fig.). Se desprinde apoi cu un cuțit în Sita botului. scot 


* 


nții şi ochii. pe scot intestinele care se 4 
aruncă, apoi măruntaele, care se pun la rece 


până la întrebuințare. Se îndepărtează. da 


început fierea, cu îngrijire să nu atingă Et 
catul. pe strânge într'un castron tot penaela 


până la ultima picătură ȘI “chiar, chiagu ea 


dacă sunt. Se amestecă cu 2—3 linguriţe. ip 
vin roşu. Va servi la pregătirea. sosului pentru 


mâncare. Se curăță carnea de pie ţele subțiri. 


Astfel pregătit, iepurele. e pus într'o farfurie 
de pământ cu o marinată făcută din trei 
linguri de oţet, care, dacă e tare, trebue slăbit 


cu puțină apă, 0 lingură de untdelemn, câteva. felii foarte | 


subțiri de morcov şi de ceapă, câteva fire de păt: 
cimbru, două ja sfărmate de. dafin, sare, “piper 


4 
Y 


deniile și zarzavatul sunt. puse deasupra. șI ie RI 
să fie des udat cu marinată. Se AȘ. aşa Cel. 
easuri ; iarna poate sta ŞI două zile. | 
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FRIPTURĂ DE IEPURE. 


Iepurele e curățat și pus să marineze, precum am arătat E, 


mai sus. Be alege partea bună de friptură, adică spinarea cu 7 
mușchii, la care se lasă și picioarele dindărăt, când vrem să : 


A di 


i 


avem 0 friptură mai mare. După ce . î: 
e scoasă din marinată, e bine uscată 


a 


ț 
i JI 
pi D [i 
» [) Aa?) i 
: P 


cu un şervet. Se împănează apoi cu Să 6 
Slănină şi anume cu bucățele mici, A 
cam de 3 cm. lungime pe W cra | 
lățime, care sunt introduse cu aju- A 
torul unui ac special (fig.) (se găseşte de cumpărat la prăvă- 
iile cu articole de menaj). Cui nu-i displace mirosul de Pa 
usturoiu, poate împăna friptura și ca a AA Acad N 
cu căţei de usturoi. Slănina nu tre- Ş Pee Ă 
buie vârită adânc, ca să se poată 
rumeni la toc. Se întrebuințează slă- 
nină afumată, fără carne. Friptura e 
așezată într'o tavă lungă cu spatele în 
sus, cu o lingură de unt. Lrebue des 
unsă cu untul din tavă. Se ţine la cuptor, la toc potrivit cam 


34 de oră. Se servește cu sosul ei, sau cu un sos pentru 








4 





vânat (pag. 30). | Se 
IEPURE FRIPT LA FRIGARE. E a CC 


De pregăteşte iepurele, după cum am arătat. „Se legali a 
partea pe care vrem s'0 frigem, se pune pe îrigare, se îmbracă 
în ielii de slănină subțiri, dat cât mai mari, care se leagă cu 


o sfoară. Se învârtește pe foc bun. Când e gata, se îndepărtează e a 
ațele, se scoate de pe îrigare și se serveşte cu un sos de vânat. ONB 


FRIPTURĂ DE IEPURE CU SMÂNTÂNĂ. 





Se frige iepurele la tavă, ca mai sus. Când e gata, se 
„scoate din tavă şi se ține la cald și acoperit. Se scurge din 
tavă untul care a servit la iript, lăsând numai sosul pe care 
l-a dat friptura. Acesta e subțiat cu puțină zeamă de came 
Şi lăsat să dea în fiert. Se adaugă smântână şi se lasă să fiarbă |] 
la foc mic, mestecând mereu. ÎS trece sosul prin sită ȘI Sea DC 


toarnă în farfurie, peste friptură. Cui îi place sosul acru, mai 


adaugă, inainte de a pune smântână, ȘI zeama strecurată dela CSR 
ci nată, | d | d 5 aude aa AERO 


e. 
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aa Fm muza 
Pa pe 
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MÂNCARE DE IEPURE CU MASLINE. 


Se curăţă șI se marinează iepurele ca mai sus. Se scoate 
bucata potrivită pentru friptură, iar restul, coaste, picioare, 
gât, cap, se taie în bucăţi. Be trag într'o tigae, cu 2—3 linguri 
de untdelemn fierbinte, 4—5 cepi tăiate mărunt. Când încep 
să se îngălbenească, se pun bucăţile de iepure şi se țin să se 
rumenească. pe pune apoi tot câte puțină apă caldă până 
ce a fiert carnea. Deoparte se trag 15—20 de fire de arpacie 
în untdelemn. Se toarnă în mâncare. La ultimele clocote, 
când iepurele e destul de traged, se mai adaugă un păhărel 
de vin, o mână de măsline spălate și sângele, pe care l-am 
pus deoparte la început, cu câteva linguriţe de vin roșu. 
Dacă are chiaguri se trece prin sită. Se gustă de sare şi piper. 
Se potrivește sosul, să fie scăzut, dar destul, căci el mai scade 
când se răcește mâncarea. 


MÂNCARE DE IEPURE CU ZARZAVAT. 





Se pregătește iepurele ca pentru mâncarea cu măsline. 
Se trag 2—3 cepi tăiate felu cu o lingură de untdelemn. pe 
adaugă iepurele tăiat bucăți. Se lasă puţin să se rumenească, 
se pune apoi câte puțină apă, ca să se frăgezească. pe trage 
deoparte, tot cu untdelemn, 2 morcovi, o rădăcină de pătrunjel, 
o jumătate de țelină, toate tăiate felii rotunde. Când carnea 
pe jumătate fiartă, se adaugă zarzavatul, sare, piper, o 
frunză de dafin, un fir de pătrunjel și vreo 20 de fire de ar- 
pacic trase în untdelemn. Se pune și sângele subțiat cu zeamă 
dela marinată și strecurat și un păhărel de vin. Se lasă să scadă 
cât trebue. Se serveşte rece. 


MÂNCARE DE IEPURE CU CIUPERCI. 





Se curăță iepurele ca mai sus, se taie în bucăţi potrivite. 
Se pune să se marineze, înlocuind însă la marinată oţetul cu 
aceiaşi cantitate de rachiu. Se ţine în marinată cel puţin 
2 ore. Din când în când se întorc bucăţile. Se trage întro: 
cratiţă o lingură bună de unt cu două cepi tăiate felu şi cu 
200 gr. de Slănină Hartă, tăiată în bucățele, cam de un cm. 
Când 1 incep să se rumenească, se scot din cratiţă, se ţin deo- 


parte, iar în acelaș unt, în cratiţă, se pun bucățele de iepure, e 
bine scurse de marinată. Se întore pe o parte și pe alu ca ea "RR SS 
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să se rumenească. Se presară daniela O e rasă i de um | 
si când și aceasta începe să se îngălbenească, se adaugă matii 


pune să se înăbușe în puțin unt 250 gr. de ciuperci spălate 


pun bucăţile în cratiţă, se lasă să se rumenească. Se adaugă 


pahare. Se adaugă o linguriţă de boia de ardei Şi o lingură de. 


PULPĂ DE CĂPRIOARĂ LA TAVĂ. 


nevoiți s'o păstrăm o zi sau două, trebue ținută într'o mari- 


Jumătate de carne. Dacă vrem s'o păstrăm și mai multe zile, 
"aceiași marinată trebue fiartă înainte de întrebuințare. Car 
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nata strecurată, JR pahare de vin roşu şi 2 de zeamă 
de carne, 2 căţei de usturoi bine striviți, câteva fire dA) pl i 
pătrunjel, cimbru, dafin, sare şi piper. Se acopere şi se paie N 
să stea la cuptor o oră, să fiarbă în clocote mici. Intre timp se E “4 


și tăiate, cu 15—20 de fire de arpacic. Se scoate cratița din CA p 
tor, se scot firele de aromate (cimbru, dafin, pătrunjel), s 
pune slănina, arpacica, ciupercile, ceapa. Se gustă de sare. 
Se adaugă sângele păstrat deoparte, trecut prin Snc oaia 
și subțiat cu puţin vin roșu. Se lasă să mai fiarbă ca !/ de a A 
Oră. Sosul să fie „potrivit de scăzut. Se servește fierbinte, . „1 


PAPRICAŞ DE IEPURE. e 


Se pregătește iepurele, se taie bucăţi, se pune la mari- : 
nat. Se trage într'o tigae, cu o lingură de untură, 2—3 cepi. 
frumoase tăiate felii şi 100 gr. de slănină Hartă, tăiată în 
bucățele de un cm. Se scurge bine iepurele din marinată, se 


apoi câte puţină apă sau zeamă de carne, în totul vreo 3, 


bulion, subțiate cu zeama dela marinată, trecută prin sită. 
Se lasă să fiarbă cam 0 oră și jumătate, până e carnea fragedă. | 
Se potriveşte de sare. Cine doreşte poate să adauge 2—3 lin- | ARE 
guri de smântână înainte de a servi. Se ține câteva minute Ra 
pe foc, fără să dea în clocot. 000 





ui. 


Carnea de căprioară find e Pda nu are nea- 
părat nevoe să fie marinată. Cel mult, se unge cu untdelemn 
amestecat cu rom. Poate sta așa câteva ore. Dacă însă suntem 1109 
nată făcută din: 2 pahare de vin alb, un pahar de oțet de 
vin, 3. lingurițe de untdelemn, un MOICOV, 2 cepe și O 
jumătate de ţelină, tăiate felii, câteva fire de cimbru, dafin, 
pătrunjel, sare, piper. proporţiile sunt date pentru 2 ke. şi 


= iza e La 


nea de căprioară nu trebue ra Raul ha. ce se jupoaie, se. 
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șterge cu 0 cârpă. uscată, îndepărtân 

ar Îi prinse de carne. Se desface ia MA sub pe. 
carne, se împănează cu felii subțiri de slănină. “Apoi se. să 
rează, sau se ține în marinata de su. a iadul), 
mai sus. Inainte de a fi pusă la Scara Ra zi 
loc, se mai şterge bine cu o cârpă, 
se unge cu untdelemn, apoi. se. 
așează într'o tavă şi se pune la . 
cuptor la foc iute. Se întoarce la 
început pe o parte și pe alta Si y 
se unge din când în când cu unt- fa 
delemn. Se micșorează “apoi focul” EI AS 
și se lasă să se rumenească numai pe o parte. Se. tine ceva . 
mai puţin de o oră la foc. Dacă în timpul friptului sosul. i 
scade prea tare, se mai adaugă câteva lingurițe din marinată, 
Când e gata, se scoate deoparte pe o farfurie ținută la cald, 

se toarnă în tava în care sa fript pulpa, sosul dela marinată 
sau puțin vin, se lasă să dea un clocot, şi această zeamă a 
adăugată la sosul cu care servim | friptura, Se serveşte cu 0. 
garnitură de legume și sos de vin. Inainte de a servi, se 


îmbracă osul la capăt cu o manșetă de. hârtie. ici d isa e 
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Se pregătește întocmai ca mâncarea. de iepure | pag. 173). 
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COTLETE DE; CĂPRIOARĂ 

Se taie cotletele cam de 2 cm. grosime şi se bat. ușor. 
„ca să se mai subțieze. Se pune într'o tigaie, pentru 6 cotlete, 
o lingură rasă de unt, cu 2. lingurițe. de untdelemn. Când e 
Herbinte, se pun cotletele ŞI se frig pe o parte şi pe alta. Nei a 
trebue lăsate să se usuce, în po: minute sunt gata. Se servesc > 
cu sos de ciuperci sau sos de vin la care se adaugă şi sosul | Sa 
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SNIȚELE DE CĂPRIOARĂ 0 DAL Mo a DORINA pă aa 
Se taie felii de-carne din spinare sau din pulpă, „se. bat. E, 


ușor cu maiul de lemn. Se pregătesc întocmai ca ie 
de vițel (pag. 31), Se servese cu garnitură de legume. ci ga 
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fu Ac ae a ie aul 
pa FICAT DE CĂPRIOARĂ. i 
Ș Ticatul de căprioară e socotit ca o bucăţică foarte Alea 
și Și curăță de pielițe, se taie felii nu prea groase. Se. Să sea 
EN e dă prin făină și se prăjeşte în unt fierbinte amestecat. a. 
Sa lia untdelemn. “(Pentru 0 felu de ficat o lingură de unt cu pa 
e 2 lingurițe de untdelemn). Se serveşte cu o garnitură de ceapă. 
DN tăiată felii foarte subțiri, prăjite bine în unt amestecat cu dir TR A 
& EI 
: tură. Di A 
PORC MISTREȚI. 700 
RR NANE EA ERECTIE | | | Ba Sâ 
d fat 
Carnea de pore mistreț tânăr, e pregătită, după « ce a test E 
| curățată de piele, de păr şi de vine, ca orice carne de porc. 
| Dacă e mai bătrân, se ține întâiu câteva zile într'o marinată 
făcută din vin alb şi oțet, puțin untdelemn, felii de Morcov, 0 
de ceapă, cimbru, dafin, usturoi, sare, piper, După ce e ma- 
rinată, se pregăteşte ca și căprioara. 
: PREPELIȚE LA FRIGARE. fisa ao at 
i Contrar altor vânaturi, prepelița trebue să fie gătită câţ ; 
mai proaspătă. Se Jjumuleşte cu puțin înainte de a fi pregă- 
pr tită. Se scot intestinele și măruntaele, se pârleşte iute la îla- 
cără de spirt, se şterge cu o cârpă uscată. 
i: Se pune ficatul înăuntru cu puțină sare. Se 
5 invelește întâi într'o frunză de viță unsă cu a și Să 
unt, apoi într'o felie foarte subțire. de să | 
nină, dar destul de mare ca s'o acopere cât 
mai mult. Se leagă cu aţă. Se pun câte 2—3 
pe îrigări mici de lemn. Se frig pe grătar 
la toc, iute 10—15 minute. Când sunt gata, 
se scot de pe frigări, se desfac ațele, se scoate frunza de. 
viţă, Se presară cu sare. Se servesc cu slănină pe felioare de. 
| pâine prăjită în unt. 
„PREPELIȚE LA TAVĂ. 
a a 4-3 | 
| Mai ușor de gătit, dar mai. puţin gustoasă ca la frigare, 5 
si e prepelița la tavă. Se pregătesc întocmai ca mal sus. Se aşează Î 
pe mai multe într'o tavă, se dau la cuptor, se udă din când în când că AURA 
„cu sosul lor. Se servesc ca și cele EIpte la irigare, se > adaugă a 
î 176 
i O NOI 
it, 2 Ai castii a ha pl PIB e 33 Ace 


în farfurie și sosul pe care l-au lăsat în tavă. Acesta, după ce 
sau scos prepelițele, a fost subțiat cu câteva lingurițe de 
zeamă de carne, şi lăsat să tragă un clocot. 


PREPELIŢE INĂBUŞITE. 


se curăță prepelițele şi se rumenesc într'o cratiţă cu puțin 
unt ŞI cu o ceapă tăiată subțire. Se presară puţină făină şi se 
lasă să se rumenească. pe adaugă câteva roşii, fără seminţe, 
ȘI puțină zeamă de carne. 'Lrebuie să fiarbă înăbușit, în sos destul 
de scăzut, vreo 10 minute. Când sunt gata, se scot pe o farfurie, 
se trece sosul prin sită. Operația se face repede, la marginea 
maşinei, ca să nu aibă timp să se răcească. Deoparte se pregă- 
teşte în acelaș timp puţin pesmet în unt și se presară prepe- 
lițele înainte de a servi. 





pă E, . i = da : 

E e i ha ad aia 9 a n ie Da 3 

A e Mit mite da ni fe fe ad Aia NE a nl giga. ine 
- A . ș Ari Ana le Pda 5 Ea A a fi tai - qui 

nisa Ep e 3 a Vaii, itzi ai ee, Ci Sa zaa. Na 1 


i a 
ap 


p A i PA ia SI PA i X-a." 
% % + = Ş ş. 4 + ” d “ 1 |; ” d 
L N, A A m * aud ES 
et m-a a Ai e 


PILAF DE PREPELIȚE. 


De curăță 4 prepelițe şi se taie în două în lungime. i A 
Se înfierbântă o lingură de unt într'o tigaie, se pun prepeli- = 
țele să se rumenească precum şi 2 cepe mici întregi și 100 gr. 
de şuncă netiartă, tăiată în bucățele cam de un cm. Când pre- aia 
pelițele încep să prindă culoare, fără să fie prea rumenite, 7 70 RR 
se scot deoparte. Se adaugă o ceașcă bună de orez (vezi pag. 221), Eta 
se lasă să se tragă puţin, apoi se toarnă 2 cesti şi jumătate 
de supă, sau de apă. Se pune pe foc bun, mestecând din când 
în când până începe orezul să fiarbă. Când e pe jumătate fiert, 
se scot cepile, se adaugă prepelițele, se  gustă de sare, şi se 
aşează cratița în cuptor, la foc potrivit. Se ţine până e 
orezul fiert, fără să fie sfărmat și lipicios. Odată pus la cuptor, 
orezul nu se mai atinge cu lingura. 
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OSTROPEL DE PREPELIȚE. 


x ? “e = a, 


Vezi Ostropel de rală (pag. 101). 


POTÂRNICHE LA FRIGARE. 

Inainte de a fi jumulită, potârnichea trebue ţinută 24 de NR 
ore, după ce a fost împuşcată, dar nu mai mult, pe timp de TE SR 
vară, întrun loc răcoros şi bine ventilat. Când timpul e ră- 
coros poate îi ţinută și două zile. 


Pi 
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“unge. Se pune la foc bun ŞI. se invârteşte. din t 


„prăjită în unt și cu sosul din tavă care a tras: un a clocot ei i 


„în felii și se ţine ro minute în apă clocotită pe foc. Intr 0 « 



















hele. Se aula prin flacără de par se taia cu o. tsi inte TAR 
cată. Se îndepărtează capul și labele. Ficatul e curățat şi - S- 
la loc, cu un praf de; sare. Se a i 
într'o frunză, de. viță bine nsă AND 
unt și apoi într'o felie. subțire d ep a i 


[d E 
Va, 


nină,, dar destul de mare ca. să. aco Cs ăi 
pes aproape tot pieptul. Se 1 Să A id 

o aţă. Se pune pe frigare, se unge bis ine 
cu unt la început, apoi nu e mal i a 


ii 





timp. Se îrige cam în 20 de minute, cu grija să nu se usiice DN i 
Când e gata, se scoate slănina și frunza de viță, 'se săreaz til 
ȘI se mai ține puţin pe îoc, să se coloreze ȘI partea care a fo pi i 


acoperită. be serveşte cu slănina, pe felii de PS e PE 
Se socotește o potârniche pentru. două persoane. i a „So 
îi Ei pi i . 
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POTÂRNICHE LA TAVĂ. 


Se pregătește potârnichea întocmai. ca „pentru tri 
De așează pe un grătar, în tavă, ca să nu stea în sosul pe ca Se 
il lasă la fript. Se unge cu unt numai la început. Se ține ja casă > 
tor, la toc bun, vreo 20 de minute. Se serveşte pe felii de pasă SO 


om m Mm cai in pla 
IDR 1 


lingură de apă, după ce a fost friptura scoasă. dă 
POTÂRNICHE PEVARZA. a d e N | 
Se curăță 2 potârnichi ca mai sus şi se. “rumen 
intregi, întorcându-le pe o parte și pe alta, într'o tizae cu, 
puțină untură fierbinte. Se tae o căpățână mare de vai zi 


tiță destul de înaltă, ca să poată fierbe bine atât prepeli ie se SEAN 
cât şi varza, se aşează pe fund câteva felii de slănină fi: aia pe 
deasupra se pune un strat de varză bine scursă de apă, ap i 

prepelițele Și capetele și labele, care se vor da la o. parte e FA 
inainte de a servi la masă ȘI iar un strat de varză. scu E i Stă 
Deasupra se pun un morcov întreg, 100 gr. de cârnaţi cru 
Se toamnă 3 cești de zeamă de carne șI o lingură. bună de 
untură. Ca să nu se rumenească deasupra, se pune o hârti 
tăiată rotud şi bine unsă cu grăsime, chiar pe varză. Se. Sua 


la cuptor, să fiarbă la foc potrivit cam o oră i jumătate, Dinu N 
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SITARI. LA FRIGARE Ol 
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Sitarul nu e gustos când e pregătit imediat ce a fost 
vânat. Vara trebue ținut, cu tot cu pene, cel puțin 24 de ore 
atârnat într'un loc bine ventilat, iar pe timp TĂCOros, poate 
fi ținut. două si trei zilei Se curăță a 


Ie pă | A. 
Fi 


„de pene când e aproape de a fi „BETA IA 
iript. pe frige cu tot cu cap şi labe, N IR. 
ȘI nici intestinele nu se scot. Se. 
“smulge de pene, se dă prin flacără. 
şi se şterge cu o cârpă uscată. Se 
scot ochii, se face o tăietură la gât Bit eeiae 
prin care se scoate gușa și una mai 3 Sta Ma a MR 
Jos prin care se scoate pipota. Se îndoaie capul î înspre picioare Î 
Și se învelește cu 0 felie foarte subțire de slănină Hartă. IA 
Se leagă cu aţă. Se pune pe frigare, se unge cu unt și se fri ge 
pe foc bun cam 20 de minute. Nu trebue servită prea us. 
CASA, e ei gata se. scoate sfoara, Se Serveș ște cu slănină pe SL, A 
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când în când se scutură cratița, fără să mesteci cu lingura, pui 
și dacă scade prea tare, se mai adaugă puțină zeamă, Se poti. ia 
vește de sare. Când e gata, mâncarea trebue să fie scăzută. a: 
Se aşează pe farfurie varza, deasupra potârnichile tăiate în tza 
2 sau în 4 şi de jur împrejur morcovul și cârmnatul tăiat 
felii potrivite. Se serveşte foarte fierbinte. . fe + 
POTÂRNICHE, CU SMÂNTÂNĂ aa NI Ma) i 
Se curăţă potârnichea ca pentru fript. Se pune. la cuptor a 
în tavă cu puţin unt și ceapă tăiată felii. Se întoarce peo 
parte și pe alta şi se ține vreo 20 de minute până începe să 
i rumenească. Deoparte într o cratiţă se pune pe foc potrivit. SE 
1/4 de kg. de smântână, cu un praf de sare, piper şi un vârt pie 
de lingură de făină. Se bagă de seamă să nu fie focul iBca Tita 
mare, ca smântâna să nu se taie. Când clocoteşte, S65 rela AAA 
toarnă peste potârniche, se mai lasă 14 de oră la cuptor și aa 
se udă cu sosul de smântână. Se taie, înainte de a servi, pă 
potârnichea în patru. Se serveşte. foarte fierbinte. Cine ză 
doreşte poate să adauge în smântână o linguriţă de zeamă isa 
de lămâie. | îi iei Prea ep AZ a 2 OR OIA sc 
pe 
AA 
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î Se asa sitarii întocmai ca cei pentrti frigare. se tri i 

E apoi în tavă ca şi potârnichele (pag. 176). 
î SITARI UMPLUȚI. î ai ia 0 MRI 
DP Se pregătesc 3-—4, sitari ca cei pentru frigare. Se scot in- a 
e testinele, se taie mărunt impreună cu 2—3 fire de arpacic, 


a 100 gr. de slănină şi 100 gr. de ciuperci. Se pun toate să se Î 
: tragă 15 minute cu puțin unt, la foc potrivit. Se adaugă sare, 
Via piper şi când totul s'a mai răcorit, și un ou. Se amestecă pal 
: se umplu sitarii. Se învelesc în felii foarte subțiri de slănină, SE 
se ung cu unt şi se frig la tavă vreo 20 de minute. Se servesc | 
E pe felii de pâine prăjită în unt. e PAT A A 
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INTESTINE DE SITARI. 





fu Se scot intestinele sitarului şi se toacă mărunt cu o bucă- 
| “că de ficat de pasăre sau de vițel. Se taie mărunt câteva 
i ciuperci şi frunze de pătrunjel, se pun să se înăbușe cu pia 
i ee OSI unt. Când încep să se moaie, se adaugă intestinele de sitar 


fc pată și se țin pe foc, mestecând din când în când, până încep să 
ea se rumenească. pe adaugă sare, piper şi un gălbenuș de aa z 
Ata Se taie feliuțe subțiri de pâine, se ung cu această tocătură, 
acu se presară cu parmezan sau şvaițer ras şi cu așchii de unt, 
Îi se dau puţin.la cuptor. Se servesc ca aperitive sau E 

e TAIA la friptură de sitari. aer 


FRIPIURĂ DE FASAN. 





| 3 | i 
Dintre toate vânaturile cu pene, fasanul este acela care 
trebue neapărat ținut câteva zile după ce a fost vânat, 
înainte de a fi pregătit. Durata aceasta 
depinde însă de vreme și temperatură. 
Pe timp umed și călduros nu trebue 
tinut mai mult de trei zile. Pe timp. 
răcoros se poate păstra și o săptămână. 
In orice caz, se păstrează cu tot cu pene 
și la un loc bine ventilat și chiar dacă. 
se ține 3—4 zile sau o săptămână, nu 
trebue niciodată lăsat până are un miros greu. Un fasan care. 
miroase rău nu mai e bun de pregătit. a Asia CICA A da 
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Penele se curăță în ultimul moment. Se îndepărtează si 0 
capul, labele şi intestinele. Nu se spală, ci se trece prin ila- 0 TI 
cără “şi se şterge cu o cârpă uscată atât pe dinafară cât şi Sr 
înăuntru. Se împănează sau se învelește în felii subțiri de slă- e 
nină, Se frige la tavă sau la frigare, întocmai ca potârnichea. TR 
Un fasan frumos ajunge la patru persoane. 7 ie 





FASAN IN ĂBUŞIT. A 


Se freacă cu usturoiu fundul unei cratițe cu pereții înalți. 
Se aşează pe fund felii subțiri de slănină, şuncă nefiartă şi 
felii de ceapă. Se curăță fasanul, se înveleşte cu felii de slă- 
nină, se aşează în cratiţă și se dă la cuptor. Cam după un 
sfert de oră, dacă a început puțin să se rumenească, se toamnă 0 
un pahar de zeamă de carne şi jumătate pahar de vin alb, 2 A 
se acopere şi se lasă să fiarbă înăbuşit, până ce carnea e 
fragedă. Se potriveşte de sare. Se scot sforile, cu care a fost SA 
legată slănina. Se așează slănina pe farfurie, deasupra fasa- i 
nul, se servește cu garnitură de legume. Sosul care a rămas A 
în cratiţă se degresează şi se serveşte în sosieră. ic BI 


FASAN PE VARZĂ ACRĂ. 


Se curăță fasanul și se leagă în felii de slănină. Se tale o 
varză murată şi, dacă e prea acră, se opăreşte, lăsând-o să 
dea un clocot. Se scurge bine. Se pun pe fundul unei cratițe 
câteva felii de slănină, se așează varza şi deasupra lar 2—3 
felii de slănină. Se toarnă apă cât să acopere varza şi se lasă 
să fiarbă înăbuşit cam o oră. Intre timp se rumeneşte fasanul 
cu puţină untură, un sfert de oră la cuptor, întorcându-l pe 
o parte şi pe alta. I se face loc și se așează în varză, se adaugă 
un păhărel de vin alb, sare, şi se lasă să fiarbă așa înăbușit 
încă o oră, până ce fasanul e fraged. Când e gata se scoate, 
se desface aţa și slănina, se taie în patru. pe aşează varza 
pe o farfurie, se pune fasanul deasupra și împrejur slănina 2 Să 
tăiată în bucăţi potrivite. Se lucrează repede, ca să se poată O 
servi totul cât mal fierbinte. | î 
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FRIPTURĂ DE RAȚĂ SĂLBATECĂ. 

Se curăță rața, se pârlește și se şterge cu o cârpă uscată. OO 
Se face o marinată dintr'un pahar de oţet, 2 foi de datin, 
câteva boabe de piper și sare. Se pune pe foc şi, cum cloco- 
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OPEL DE RAȚĂ SĂLBATECĂ 
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CARTOFI COPŢI. + i A accea Da Na A ea MRI 
Se spală cartofii bine, apoi se şterg. "Se presară cu sare, 





răță cartofii și, după ce au fost îndreptați ja. capete, se. taie. 


y 








se pun în cuptor. Se întore pe o parte și pe alta ca să-i ada A 
bine căldura. 'Trebue socotit cam 2 ore de copt pentru 


Î 
1ş 


cartofi mijlocii. Când sunt gata se aşează pe un şervet. pe. far i 











furie. Se, servesc fierbin nți cu unt proaspăt. e pot coace şi e UI Aaaa 

rățați de coajă. iti ca e AA 90 Mat Gu RAC GG INI 

CARTOFI PRĂJI pia asia aa SA er ACE 0 II ZA a NI 
Cartofii se prăjese frumos numai în untură maăltă. se SE 


-* 





în lungime astfel ca să fie bucăţile de grosimea | creionului. 
„Se spală într'o apă şi se usucă foarte bine cu un şervet. “Sea a 
„pune să se topească untura într! O cratiţă mai adâncă cam 
1 kg. de untură pentru 500 gr. de cartofi curăţaţi). Se PRR 
cartofi în untură, la început! nu prea fierbinte, se împr 





ușor cu o lingură, ca să nu stea lipiţi unii nii de alții, După re 
10 minute se împinge cratița pe foc inte, să iScă înfierbânte pala 
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untura la maximum. Se ţin până ce. încep. să. capete o cu 
loare aurie. Se scot cu o lingură cu găuri, se pun pe o sită 
sau şervet să se scurgă de untură, se presară cu sare şi se ser 
vesc imediat, fierbinți. Untura întrebuințată trebue va Ş 


un amestec de. untură de pore și de vacă. După ce au Î 


cartofii prăjiți, untura se strânge şi poate fi întret 
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4—5 minute, se scot cu totul şi se țin pe o farfurie. Tutre timp 
la maximum. Cu 2—3 minute înainte de a servi, se dau. 


Imediat capătă culoarea aurie, frumoasă. Se scot cu lingura 















In bucătăria obişnuită se sacrifică cu greu. 

așa mare de untură pentru a frige câțiva cartofi. “lia atit SR 

rent se încălzeşte o lingură bună de untură într” O tigae e pai DR 
cu coadă. Inainte de a fi untura prea fierbinte, se pun < car 

tofii pregătiți și uscați ca mai sus. Se lasă să se prăjească 38 


“Vip 


apoi la toc bun, întorcându-i din când în când uşor cu o fu i : 


culiță ca să nu se starme. Se prăjesc cam în 1 jumătate, de oră E A 


Di A 7 a 


Se sărează când sunt gata. ed i 00 OMR NI Sai Ș 


CARTOFI PAI. 


Se curăță cartofii. Se taie subțiri « ca chibritul. şi se spală 
Se pune untură destulă într'o cratiţă adâncă. Se infierbântă,. 
dar nu prea tare. Cartofii bine uscați într'o cârpă se pun într'ur pi PF ă 
paner de sârmă special și se scufundă în untură, Sei țin să A 




















Cratiță şi paner pentru fript cartofi. 


se împinge cratița cu untură pe foc bun, ca să se nticrânte 
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mul din nou cartofilor în untură fără paner-de data aceasta, i 
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Se ea za zau de mărime mijlocie şi de o totmă cât. e CĂ 
egală. Se îndreaptă puţin capetele, apoi CU 1 cuțit. sa E 
ascuțit se taie felii de / cm. grosime și cât putem „mal A „Să 


PE ăi it 
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egale. Se spală şi se usucă perfect cu un şervet. Se pe 


untura să se încălzească, pentru 500 gr. de. cartofi dap A 
11 kg. de untură, şi anume jumătate de pore şi. jumătate N 
de vacă. Se dă drumul cartofilor în untura nu prea fierbint e, _ a 

imprăștiindu-i cu o lingură, ca să nu rămâie lipiți unii de alții. 
Aceasta trebue făcut cu multă băgare de seamă să nu lovim 
cartoiii, căci cea mai mică zgărietură 11 impiedică să cxcdaa 2 NR 
După —8 minute cartofii încep să se moaie, semu că. ă sunt 
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gata să crească. pe împinge cratița pe foc iute și se înfierbântă 
untura la maximum. Unele felii încep să se umfle. Se scot 
pe rând cu lingura cu găuri şi se pun în panerul de sârmă 
special pentru prăjit cartofii. Când toate feliile sunt umflate 
și scoase în paner, acesta se sculundă cu totul în untura bine 
încinsă şi se ţine 2—3 minute până ce toate au căpătat o cu- 
loare rumenă frumoasă şi sunt destul de uscate. Se scot, se 
scurg de untură şi se presară cu sare. 


CARTOFI NOI. 


Cartofii noi nu se curăță de coajă, ci se rad cu cuțitul, 
sau, după ce au fost ținuți câtva timp în apă, se freacă cu 
un şervet aspru și cu puțină sare. Se mai spală întro apă, 
se pun într'o cratiţă cu o ligură bună de unt pentru 1 kg. 
de cartofi, se acopăr şi se mișcă des cratița, ca să nu se prindă 
de fund și să se rumenească deopotrivă. Când sunt aproape 
gata se sărează și se presară cu mărar tăiat mărunt. In lipsă 
de cartofi noi, se pot tăia din cei vechi cu un cuțit special ro- 
tund, astiel ca să aducă la formă. cu cei noi. Se pregătesc 
la iel. 


CARTOFI CU CEAPĂ. 


Se fierb cartofii cu coajă. Se curăţă, se taie felii rotunde 
de 1/, cm. grosime. Se taie o ceapă mărunt, se rumenește pu- 
țin cu o lingură de unt sau untură Herbinte. Pe adaugă cartoiii, 
sare, ŞI se țin pe foc până se întierbântă. Se amestecă din 
când în când, ca să nu se la ai pe fund și să nu se ardă 
ceapa. 





MÂNCARE DE CARTOFI CU SLĂNINĂ. 


Se taie în cuburi mici 150 gr. de slănină. pe pune să se ru- 
menească cu o lingură de untură şi o ceapă tăiată mărunt. 
Se presară un vârt de lingură de făină și când toate sunt ru- 
menite, se stinge cu 2 cești de zeamă de came șiun pă 
hărel mic de vin alb. Se adaugă sare, un praf de piper. Intre 5 
timp se curăță cartofii (cruzi), se taie la capete, și apoi în lun- DC .. 
gime, în sferturi. Se pun în sosul cu slănina, se acopăr și Sa 2 AN ANN 
tin să fiarbă la foc potrivit, Dacă dorim putem adauga, A se aia 
0 lingură de bulion de roșii. î 
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| CARTOEI_CU SMÂNTANĂ. 08 


Se spală 1 kg, de cartofi şi se pun la fiert cu apă rece. a RR 
să să 


Se adaugă și puțină sare. Se lasă să fiarbă vreo 20 de minute,  . 


9 ROSIE 


până încep să se moaie. Intro altă cratiţă cu fundul eros, UR 
se pun să fiarbă 2-3 ceşti de lapte, se lasă să scadă a BOABE SI 
pe jumătate. Cartofii fierți sunt lăsaţi puțin să se răcorească,. A 
se curăță de coajă ȘI se tare felii. Se pun în laptele CI Gobiă îi i 2 


2 a APE 


cu 0 lingură de unt și se lasă să mai fiarbă la foc mic, vreun | 
sfert de oră. Laptele trebue să fie bine scăzut. Se adeig R SS 


o ceașcă bună de smântână, mişcând cratița, ca să cuprindă 


A hi ! 

- 
î ie i 
E p-+ fm F] 4 i 


Dn cartofii. Se mai ține 5—0 minute la foc, se serveşte fierbinte. . Lo 


” n. 
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| “CARTORI CU ŞUNCĂ. 
Dr Se fierb cartofii cu coajă, se curăță, se taie. TARA St ru- al A 


p* . 
Ş î 


menește 100 gr. de şuncă crudă, tăiată pătrăţele mici, cu o 
sa jumătate lingură de unt. Din altă jumătate lingură de unt 
Pa se face un rântaș rumenit, cu un vârf de lingură de făină 
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şi care se stinge cu o ceaşcă de zeamă de carne. Se adaugă 

sti MO „o linguriţă bună de muştar și sare. Be amestecă la un loc sosul, 

Pia  Şunca rumenită şi cartofii felii. Se înfierbântă bine ja foc, 

Bei se serveşte cald. a Ea 

dai CARTOFI LA GRATIN. N. 


% 
Tea 


poe e pa Sp mu, 
say L] m E 


Se fierb cartofii, se curăţă, se taie felii și se sărează. cena A 
unge bine cu unt o formă de piatră care merge la foc. Se aşează 


SA i 
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E un rând de cartofi, un rând de brânză rasă, un rând de felii N 
A de ouă răscoapte. Be repetă, până umplem forma. Intre rânduri BI 
d se pune câte puțin unt. Deasupra se toarnă o ceașcă de smân- 


tână, se presară parmezan sau altă brânză rasă, se dă la cuptor. 
Se ţine cam 0 jumătate de oră până se rumeneşte. Se servește 
în formă. i 00 

SL i e O Aa i „o 
„Se fierb cita se curăță, se taie felii. Se amestecă o 
„„ceașcă de smântână cu 4 ouă, 4—5 linguri de brânză rasă 
Aaa „Şi sare. Se unge o formă bine cu unt. Se aşează cartofii în rân- 
aria duri, alternând cu compoziția de mai sus. Deasupra se pre 
sară parmezan ras şi se adaugă câteva așchii de unt. Se ţine 
e tom sferturi de oră la cuptor, la, foc ileiasitetu Se serveşte Ie 
ormă. | 
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Se curăță de cruzi vreo 6 cartofi. frumoși, se taie în două 
în lat şi se scobese înăuntru, formând ca. nişte găoace cu pa 
retele de un cm. de gros. Se taie foarte puțin din fund, ca să 
poată sta în tavă. Se face o. umplutură, din brânză de vaci, 
cu puțină brânză de oi, 2 ouă întregi, sare Și O Jumătate lin. 


gură de făină. Se. umplu cartofii. cu vârf, netezindu- -se cu. i A [a 
un. cuțit. Se așează într'o cratiţă cu unt fierbinte Şi se lasă a Ai 
puţin să se rumenească pe fund. Se pune apoi tot câte puţină n 


zeamă de carne sau apă ŞI se lasă să fiarbă înăbușit vreo ju pă a 
mătate „de oră până ce se frăgezesc. Inainte de a SErVI „SED 


adaugă câteva linguri deisriânțână 9 ca oa CA MAS 0 


d [ : AA 3 + 


CARTOFI UMPLUŢI IN COAJA. îi 
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Se aleg cartofi tineri, netezi. și la fel de mari. Se spală 3 a 


pi 


şi se coc la cuptor (pag. 183). „Se taie la capăt un capac, Şi aaa 
cu ajutorul unei lingurițe se scoate tot. miezul. Se freacă re- SĂ Lai 

pede, cât e fierbinte, cu o lingură de unt (pentru 6 Ceai tata fa 

mari). Se adaugă pe rând 3 gălbenușuri, o. lingură de Esta Mă ( 
rasă, sare și 100 gr. de şuncă tăiată mărunt. Se umplu care i 
„tofii la loc cu vârf, netezindu-i cu lama cuțitului. Se pice ua ea 
cu parmezan ras și se stropește cu unt topit. Se aşează pe o ale : 
tavă, se dau la cuptor, se țin vreo 20 de minute, până se. ru. i 


menesc deasupra. Se aşează pe. o farfurie pe şervet, se servesc | eat 


Lea Y rs 
IX Sar 
P 
i: 


| Pet et Re PL pa i 
imediat, fierbinți. ss pa cană aci a loto a ata a Aaa a RR RI 
i A dz n SAC Jalea MT aa aa la SII Da aa 
ir Dacă ne e displace. să servim. cartofii cu coaja. lor neagră, RANI 
îl curățim frumos de cruzi, ca să aibă exteriorul foarte neted. a 


Se taie puțin dintrun. capăt, ca să poată sta în picioare. Su 
șterg cu un şervet fără să se. spele. Se așează în tavă. ŞI se dau i 
la cuptor. Se L 


coajă. De aceasta ne vom folosi pentru umplut. Se taie un 


re 


in până se coc, rumenindu-se frumos şi prind | a 





capac, se scobese. cu grijă, să nu rupem această coajă ăi i ine 
fragilă. Din miez se face o umplutură ca mal sus. sau se 1 îi | 


pot umple şi cu următoarea compoziţie : Acta Fu ISA DIOMAB AID ARĂ AA 

Se freacă bine miezul cât e fierbinte, adăugând 0. linga 
de unt, sare, piper. Când e frecat ca o pastă, se pun per a 
2 călbenușuri de ou, 0 lingură de smântână, 50 de gr. de a 
i 4—5 ciuperci mici, fierte şi tăiate, mărunt, Se un mplu u 
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fe 

î tofii cu vârf, se stropesc cu unt, se aşează. câpăce 

p se dau câteva minute la cuptor, până se incartei um, 

N. Se ung cu unt pe deasupra, pentru față. Fi na a NU 

pu PIURE DE CARTOFI. je 

i Se curăță cartofii, se taie în sferturi. și se pun 

î într'o cratiţă cu apă cât să le cuprindă, şi puțină. sare, Be fierb. 

A repede, se scurg bine de apă ȘI se trec cât sunt fierbinți i printr'o. 

ANA sită. Se bat bine în cratița în care au fiert, cu o. gi da e BE 
unt. Când au devenit albi ȘI spumoși ca o cremă, se : adaugă a e RI 
Si laptele fierbinte, câte puțin odată, cam o ceașcă la 1 kg. 

A „de cartofi. Se mai bat apoi pe foc, ca să se. înfierbânte, fe 

ă | însă să se rumenească pe fund, sau să fiarbă. Se potriveşte i 00 
ae de sare. Se servește imediat, cu cât aşteaptă, cu atât e. i 
A puțin gustoasă. Se poate face piureaua, și fără să trecem. ae tă 
Si tofii prin Sită, și anume cum au fiert îi scurgem și pe marginea 
Pe mașinei îi sfărâmăm bine cu o lingură de lemn. Se adaugă 
untul și'se mar pat repede, până nu rămâne nici un cocoloş.. 

AO Se procedează apoi ca mai sus. fu dala mal aea Ra 

SR BUDINCA DE CARTORIE aa 

i Se coc în cuptor 6 cartofi mari. Se rup în două Și CURO e 
Sava guă linguriţă se scoate tot miezul. Se freacă cât sunt fierbinţi, : 
Da cu puţin unt. Se adaugă pe rând 5 sălbenușuri de ou, 2 lingur fn 
Da de parmezan și 2- linguri de pesmet muiat cu puțin a = 
P „Se amestecă bine, se potriveşte de sare şi se pune într'o Oe RIa a 

Sâ Sa unsă cu unt Și presărată cu pesmet. Se fine la cuptor sau se 

RI fierbe la bain-marie o Jumătate de oră. Dacă dorim, se poate 






adăuga în compoziție şi puţină şuncă sau Timbă afumată 


tăiată mărunt. 5e răstoarnă, se serveşte cu sos de smântână 
sau sos de roșii. AT ao ea ae A . 
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Se curăță 6 cartofi mari, se fierb se scurg și se tree prin 
sită, sau se sfarmă cu lingura. Se freacă zoo gr. de unt proas- 
păt şi se amestecă cu cartofii ui formați. Să adaugă pe. Aude 5 
gălbenușuri, o ceașcă de smântână, 2 


ras, 2 linguri de făină, sare, puțin piper $ şi inlei urmă albiișul bă 














e ma 2 ca 











spumă. Se unge o formă cu unt, se presară pesmet, se toarmă 
compoziţia, se dă la cuptor trei sferturi de oră. pe răstoarnă, 
se serveşte cu sos de smântână sau de ciuperci. 


SUFLE DE CARTOFI. 


Se pun să se coacă la cuptor 3—4 cartoii mari (cam 
600 gr.). Se rup în două și cu o linguriţă se scoate miezul. 5e 
freacă cât e fierbinte cu o lingură de lemn. Se adaugă sare, 
piper, 50 gr. de unt proaspăt. be mestecă mereu pe marginea 
maşinei se dă deoparte, se adaugă o ceaşcă de smântână nu 
prea plină şi pe rând 4 gălbenușuri. Se poate pune, dacă do- 
rim, şi puţină şuncă tăiată mărunt. La urmă, când e aproape 
să punem compoziția la cuptor, se adaugă și 6 albușuri bătute 
spumă. Se unge o formă de porțelan cu unt, se pune compo- 
ziția, se netezeşte cu un cuţit, dându-i forma puţin bombată, 
se stropeşte cu puţin unt topit. Se dă la cuptor 25 de minute, 
la foc potrivit. Se servește în iormă. 


CROCHETE DE CARTOFI. 


Din 1 kilogram de cartofi se face piureaua ca mai sus, la 
Ara a. . ip 3 „= 2? | | 
care se adaugă 2 — 3 gălbenușuri. După ce sa răcorit pasta 


pe fund, se împarte în bucăţi de mărime egală, și din iie- 
care bucată facem mici crochete, de grosimea cârnaţilor obiş- 


nuiți și lungi cât degetul. Se dau prin făină, apol în ou 
bătut cu puţin untdelemn și, în sfârșit, în pesmete. Se pră- 
jesc în untură fierbinte. Se servesc cu orice legume. 


CHIFTELE DE CARTOFI CU BRÂNZĂ. 


Se fierb 3——4 cartofi frumoși, se curăţă şi se trec prin sită 
sau prin mașina de tocat carne. Se amestecă cu 2 gălbenuşuit, 
un ou întreg, bătut ca pentru omletă şi o lingură de parmezan 
ras. Cu această pastă se face un cârnat gros, care se tale felu 
de un deget de groase. Aceste felii se trec prin făină şi se pra- 
jesc pe amândouă părţile în unt fierbinte. 


CHIFTELE DE CARTOFI DE POSI. 


Se fierb 3—4 cartofi mari, se curăţă şi se dau prin mașina 


de tocat carne. Se amestecă cu o lingură de făină, se pune 


sare și se frământă bine. Se fac chiftele ca mai sus, se prajesc 


în untdelemn fierbinte. 
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Abt aă A SPALAR nehaai  Die LE C Ce RUPA IOROIA sa 
În IAHNIEDE CARTOFI e soi epic coach Ja ANNEI 
- MNAR Se curăță SA kg. de cartofi și se taie. în “lung, | în 
Ma sterturi, Deopar te se trag în untdelemn 2 cepe tăiate mărunt | 
Ne și când sunt îngălbenite, se pun curtofii. Se toarnă o ceașcă 
| de apă în care am pus o lingură de bulion, se pune sare, piper. 
n şi o jumătate frunză de dafin. Se lasă să fiarbă înăbuşit. Dacă 
m mai trebue, se adaugă puțină apă. Se pot pune şi câteva roşii 
e tăiate în două șI tără seminţe. La urmă se adaugă puțin pă A 
Sua Sa 
Sâ „trunjel sau mărar tocat. Se. lasă să se răcorească înainte de. 
Si NR a serv. pl a ti at n O is ca aaa det aa IRI 
Be URZICI DE POST dată gal E) a . 
Pa Nu sunt bune decât urzicele foarte. pie ieşite la. înce- î e 
Ma putul primăverei. Se aleg frunzele, se spală în mai multe. ape, 


i - Şi anume, nu se scurge apa din vasul din care se găsesc urzi- 
N „cele, c1 se scot cu o lingură găurită sau cu mâna urzicele în alt 
| waseuapă, astfel ca tot nisipul și pământul de pe ele să rămână 
ia „îm fundul vasului. Se repetă această operaţie de câteva ori, 
„până sunt urzicele foarte curate. Se pun la foc, cu apă fier- 
„binte şi sare. Se ţine să- fiarbă descoperit. Când sunt gata, 
ds Se scurg, se trec prin sită, sau se toacă pe un fund de lemn. - 
„Se pun iarăși la foc, se amestecă cu puțină făină — o jumă- 
. „tate de lingură la 1 kg. de urzici - și se bat bine pe mașină 


„până ce cresc. Se servesc fierbinți, CU hrean 1 ras, ceapă prăjită, 
în untdelemn și mămăligă. Ri ea e 
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pu - se aleg și se spală. 1, kg. urzici ca mai! sus. Se pun 
A la fiert. Se prăjește o ceapă tăiată mărunt cu ere 
die în care se trage o ceașcă de orez. Se scurg'urzicile, se toacă, 
„ “dar nu prea mărunt, se așează în cratiţă cu orezul, se toarnă 
„2 cești de apă în care au fiert urzicile, se potriveşte de sare, 
d sedă.la cuptor 20—30 de minute. Orezul e fiert, când îl luăm 
î între degete şi se sfarmă uşor, dar trebue să rămână întreg, 


i tir de fir. Se serveşte rece. 
; - și & A => | | ă Ca Ă a 
PD “SPANAC. ENGLEZESC. ag tatea SN Stie î 


$ ge alege spanacul ȘI se. spală în mai multe ape, ca şi ur Ur 
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îm „zicile. Se aruncă în apă clocotită cu sare „ŞI se lasă să Bachă a 
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descoperit. Când e gata, se scurge foarte bine de. apă, se pune. (di “i 
putin unt proaspăt ȘI se serveşte, imediat, ca garnitură pe Acea | 
o friptură, sau cu crochete, triganele, eco Pa 
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a - a 
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Se alege, se. spală şi se pune spanacul. la: 
fiert. Se scurge, se toacă fin pe un fund de 
lemn. Se taie mărunt o ceapă și se pune săse 
îngălbenească cu o lingură de unt. Se pune spa- 
nacul și se presară o jumătate lingură de făină. 
Când aceasta e bine amestecată, se toarnă o 
ceașcă de apă în care a fiert spanacul (sau o y 
ceașcă de lapte, ori de zeamă des carne fără, 
ie: grăsime). Se ține pe maşină mestecând mereu, până spa- 
„ macul e fiert și e destul de TOS: Ai A IA N, Gaara io eat 
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Se fierbe spanacul și se toacă. Se pune pe foc cu 0 jumă- 

tate lingură de unt, mestecând mereu, până iese. toată ume- 

- zeala din el. Deoparte se trage. o jumătate lingură de unt. Ci 
„tot atâta făină. Se stinge cu o ceașcă sau două de apă în au ui 
a fiert spanacul. Se lasă să dea câteva clocote, până obținem . 

un SOS gros ca 0 smântână. Se amestecă cu spariacul. şi se lasă 
să mai fiarbă puţin amestecând ca să nu se prindă pe fund... 
In loc de rântașul de făină, se. poate. amesteca spanacul cu o. 


h 





Pe ai 


ceașcă bună de smântână în care sa pus. un . praf de. a (ala 
Se serveşte cu ochiuri, crochete,  friganele. pa o e e a 
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Se pregătește spanacul. cu smântână. ca mai sus, adău- 
E: gând 2 linguri de brânză rasă și puţin unt proaspăt. Se. Da 


iesc câteva felii de pâine în unt. Se unge o formă. de Baii 
cu unt. Se așează feliile de pâine la fund, se toarnă. spanacul 
deasupra, se presară cu 0 lingură de pesmet fin, amestecat, 


cu 0 lingură de parmezan ras, se dă la cuptor, dar se aşee 
pe un ăi ca SA i eseu i spa ac] iarbă, cl 
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Se fierbe spanacul şi se toacă. Deoparte se fierb 2 ling 
de bulion de roşii cu o lingură de oțet, un fir de usturoiti, o 
jumătate de frunză de dafin, câteva cuișoare, o jumătate. 
ceapă, sare, piper şi un prat de zahăr. Se face un sos dest 
de scăzut, se trece prin sită, se amestecă cu spanacul, se las să. 
să dea câteva clocote. Se adaugă 4—5 linguri de brânză ral 
și tot atâta pesmet și 3—4 ouă. Be unge o formă cu unţ, SI 
presară pesmet şi se fierbe o oră la bain-marie. Se iat ai 
Se servește cu sos picant de roșu pag. 35) ce CDR 








1 „ SUFLE DE SPANAC. ia uta CITE ANR 
MANIERA Se fierbe spanacul şi se toacă. Trebue să avem dă linguri. să 
Pi bune de spanac. Se înfierbântă într'o cratiţă o jumătate. de 
E "lingură de unt, se adaugă tot atâta făină. Când aceasta e în-. Aa 
Re „ gălbenită, se pune spanacul, se ține câteva minute pe foc. 
Di Se dă deoparte, se adaugă câte puțin o jumătate ceașcă, ae 
smântână subțire. Se pune iar pe foc, mestecând mereu, până 
Da e spanacul scăzut. Se dă deoparte, se amestecă cu 2 linguri de 
pi „ brânză rasă, de preferință șvaiţer, şi 2 linguri de şuncă tăiată 





mărunt. Se potriveşte de sare. Când î începe să se răcorească, 
se adaugă 3 gălbenușuri puse pe rând şi la urmă 4. alui ati 
bătute spumă. Se unge o formă bine cu unt şi se toarnă com- 
poziția. Se stropește cu unt, se presară parmezan ras şi se dă 
la cuptor. Se ţine o jumătate de oră la foc bun, până creşte. 








irumos. Se serveşte în; formă. Ac na a aa A oa al 
M ĂCRIŞ CU OU. ala | șa 





Se curăță şi se spală 1 ke. de măcriş 
întocmai ca urzicele. Se fierb cu 2 pahare. 
de apă şi se amestecă din când încând, ca. 
să nu se prindă pe tund. Se pune peosită 
să se scurgă, apoi se trece prin sită. Se face 













un rântaș din jumătate lingură de făină şi 

O iumătate lingură de unt. Se amestecă OR. N 

CU măcrișul ȘI se adaugă două cești de 44 i lati Dica 
zeamă de carne. Se le cam 0 oră, până ce scade. Se “pat 








deoparte într un castron un Oul e un Calota ȘI 2 linguri. 
de smântână. pe amestecă pe încetul cu măcrișul, se lasă să 
mai dea vreo două clocote. Se potriveşte de sare. Inainte de 
a servi, se adaugă, cât 2 nuci, unt proaspăt. Se servește cu 
ouă TOS COG DAR tăiate în sferturi sau cu ochiuri. 


SPARANGHEL FIERT. 


Se alege sparanghel foarte proaspăt. Se curăță de partea 
fibroasă şi se spală în mai multe ape. Se leagă câte 8—1r0 fire 
întrun mănunchiu și se taie apoi toate de 
aceiași lungime (î1g.). ve pune apă la fiert, 
cu sare, și când aceasta clocotește, se dă 
drumul legăturilor de sparanghel. 'Trebue 
să fie apă destulă, ca să le cuprindă bine. 
Din momentul când dau în clocot, se ţin 
la foc cam o Jumătate de oră. Lrebue să 
iarbă potolit. Pe scurg, se taie aţele şi se : sd 
așează pe un şervet pe fariurie. pe servesc cu: sos Sa ri to aa 
sos tartar, maioneză, sau cu unt topit şi pesmet prăjit, E aaa 











SPARANGHEL LA GRATIN. a 

Se fierbe sparanghelul ca mai sus. Be scurge bine de apă Se 
și se taie partea fragedă în bucățele de 4—5 cm. lungime. OC 
Se iace un sos Bechamel (pag. 37). care se amestecă cu puțin OO 


e Mi gi 4 
l-ai n ad 


parmezan ras. Se unge bine cu unt o formă de piatră. pe 
aşează un rând de sparanghel, deasupra câteva linguri de sos 
șI repetăm această operaţie până am așezat tot sparanghelul 
în formă. Deasupra se presară pesmet amestecat cu par- 
mezan ras, ȘI se stropește cu puţin unt topit. Se ține la cuptor Sa 
o jumătate de oră. | i 
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CHIFTELE DE SPARANGHEL, LA GRATIN. sa ci AA aa 

Pentru chiftele e de preferat sparanghelul cu firul verde. aa 
și subțire. Se curăţă și se fierbe întocmai ca celălalt şi se scurge 
bine de apă. Se trece prin mașina de tocat carne. Be adaugă 
—la 1 kg. de sparanghel necurățat — 2 linguri pline de făină, 
2-—3 unguri de brânză rasă, O lingură de unt, 4 ouă întregi, 


sare, Se amestecă totul împreună. Be face o pastă ca Smâri- i n Sea 
tâna groasă. Se ia cu lingura din compoziţie şi se dă angiiiuast „200 a IRI 


Sanda Marin -- Carte de Bucate __ 13 





- %. a 


Ţ 
dara 


A] Ș Ci a. ZI pie „"p* gi Pe 
E 
” a 
» 


a 
a 
ri 


dp fe SĂ 


Pap 

i ap sa pă 

mia “, Pa 
a pa i 


F- -»y “> Y, 2 
ua] i Mp 


i 


SP i o A 

Pad * di 

DA tie 
N 


A se e pati ci a 
& . Li . 


E Pi RT e 
. Saga Pi 



























într'o tigae cu III IRE BArpOpț Se formează cu Leea care se SE 
rumenese pe o parte şi pe alta. Se aşează într'o formă care merge î 
la foc. Se toamnă deasupra o ceașcă de smântână, se presară CR 
parmezan ras. Se dă o jumătate oră la cuptor. 


lea i 0 

DOVLECEI CU SMÂNTANĂ.1 CD 
3 Tdi d pa Pi îi 
Se rad dovleceii de coa aJă. Când sunt mici, în floare, se. si 


lasă întregi, altfel se taie potrivit, în lung. Se pun în apă fier- CR 


binte, sărată, să dea vreo două clocote. Când î esa să se moaie, “SN i. 
se scurg bine de apă, se pune unt Să 
și se lasă puţin înăbuşiţi. Se adaugă 
apoi smântână ametecată cu un 
praf de făină. Se dă la cuptor, la 
foc mic. Dovleceii trebue să fie 
terți, dar nu stărmați. 


MÂNCARE DE DOVLECEI. 





Se curăță dovlecei ca mai sus. 
Se înăbușe întro cratiţă cu puțin 
unt.. Se face un sos din două cepe aa AIA 
tăiate mărunt și îngălbenite în unt, un praf de făină, o 
lingură de bulion, puțină zeamă de carne. Se pun dovleceii, 
se tin până sunt fierți, dar nu sfărmați. Inainte Le: a servi se Aa 
adaugă puţin pătrunjel tocat. NI 





DOVLECEI PRĂJIȚI. e ial 





Se rad dovleceii de coajă şi se taie fie în: lung, fie rotund, 
în telu de o jumătate centimetru OU Se înfierbântă 
unt, adăugând la fiecare lingură de unt, 2 lingurițe de unt- 
delemu sau o lingură de untură. Se moaie . dovleceii î în lapte, 
se dau în făină și se rumenesc, 

Când sunt gata se sărează. 'Prebue serviţi i ce au 


tost scoşi dela foc. Când așteaptă, se moaie crusta de deasupra. 


DOVLECEI UMPLUȚI. | 





e aleg dovlecei de mărime potrivită. Se taie în patru. î. 
ȘI anume întâiu în lat, apoi fiecare bucată e tăiată în două: 
în lungime. Se undesc în apă elocotită.cu sare. Se scot, se scurg, 0 „N 
iar când s'au răcorit fiecare sfert. e scobit înăuntru. Se face i 


o umplutură, la 4 dovlecei, din 150. gr. brânză de vacă, 0. 
lingură de brânză de oi, sau șvaițer ras, un ou și o jumătate 
lingură de făină, la care se adaugă și miezul scos din dovlecei 
dacă nu are seminţe. Se amestecă bine, se potriveşte de sare. 
Se umplu sferturile de dovlecei, se așează unele lângă altele. 
într'o tavă unsă cu unt. Se presară deasupra svaițer sau par-. 
mezan ras, se dă la cuptor, se ţin până se rumenesc. Se scot. 
și se așează pe farfurie, | 


DOVLEGEI LA GRATIN. 


Ţ 
% 


„Se pregătesc dovleceii ca cei cu smântână, se 
într'o formă de piartă, se presară parmezan ras, se du 20 a 
minute la cuptor să se rumenească. Se servesc în formă. 


SUFLE DE DOVLECEI. 


Se rad, se taie în bucăţi potrivite. Şi se undese cu apă 
clocotită și sare. Se scurg, se aseaza in 
trun gratin cu unt. Se țin puțin pe foc, 
până iese toată umezeala din el. Se face 
deoparte o compoziție ca pentru sufle de” 
fasole (pag. 196). Se toarnă deasupra, se Por pe pentru sufle. i 
presară parmezan ras, Se dă trei sferturi de oră la cuptor, la 
foc bun, până creşte. Se serveşte în formă. i ee 


- 


PILAK CU DOVLECEI DE POST. 


Se rad dovleceii, se taie și se rumenese cu puţin untde- ji pei 
lemn. Se pregătește orezul ca pentru pilaful de urzici (pag. i 
190). Be așează într'o cratiţă orezul şi dovleceii, cu untdelemnul ta 
în care l-am tras, se adaugă apă, cam 2 cești la o ceașcă de orez. 

Se potriveşte de sare. Se acopere, se lasă să fiarbă la cuptor, 
la foc mic, vreo jumătate de oră. E gata când firul de orez 
se strivește ușor între degete. Se serveşte cu sos de roşii, pre 4 


gătii dintr! O. EUL, sau doua de bulion, fiert cu o ea 


Se curăță fasolea, rupând-o. la capete. Se spală şi s 
pune la fiert în apă clocotită cu un prai de sare. Se ţine să Hart 





























Bi Se curăță fasolea și se fierbe ct apă clocotită. Se scurge 
Dn: ȘI se pregăteşte întoemal ca dovleceii cu smântână (pag. 704), 
“ARĂ SUFLE DE FASOLE. pda clu lana) aa MRI 

E Se fierbe fasolea cu apă clocotită și puțină sare. Se scurge, e, 
Ra se așează într'un gratin cu unt și se ține la foc până lese utilă 


| zeala din fasole. Deoparte -se trag 2 linguri nu prea pina a 


n de făină în 2 linguri de unt topit fierbinte. Se mestecă, fară 
A NCRVARAR să se rumenească deloc, şi se stinge cu lapte sau apă. Se lasă a 
SERE „să fiarbă până se îngroașă bine şi se desface de pe cratiţă. 
Rig „Se dă deoparte. Când compoziția e puțin răcorită, se pun 23 


î i * P 


Be linguri de şvaițer sau parmezan ras şi 3 gălbenușuri puse 2 


îmi Nk i SR 


Mu pe rând. Se potrivește de sare. La urmă se adaugă cele 3 





Pi albușuri spumă. Se toarnă compoziţia peste fasole, se stropește 
îi cuunt, se presară parmezan ras, se dă la. cuptor trei sferturi 
[i devora. pe serveşte cândie crescută ÎTUIN OS; de se era 
Di: FASOLE BOABE FIARTĂ. cca a al a AR 






E pe alege 15 kg. de fasole boabe. Se tin, înainte de : a 1e 

















ici pune la e 2 ore în apă călduță. Ge scurg şi se pun într! . 
oală cu apă rece, care să le cuprindă bine. Se pun pe foc mic, 
| să înceapă cu încetul să fiarbă. Cum dau în clocot, se dau 
| deoparte, să se mai răcorească, se scurg şi se pun iarăşi la foc 5 
| potrivit, cu altă apă Herbinte. pe adaugă o ceapă, un MOICOV. i 
05 și un pătrunjel întreg, sare, o frunză de dafin. Se ține să fiarbă 
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SARĂ vreo oră și jumătate, dar pe foc mic. Numai astfel vor rămâne. 
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pe boabele intregi. Se servesc calde sau reci, cu murături. Câziai Si 
in du se așează în castron sau farfurie, se scoate. zarzavatul ȘI frunza 
Î. de datini atei a An REA Metri A O deep a 
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e se alege 14 kg. de fasole cu bobul mare... se ține, înainte 
Î  de'ale'pune la tiert,'2' ore în apă abia călduță. Se scurg și 
că NN “i se pun într'o oală cu apă rece, care să le acopere, de. [a 
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asi 25, 





Se, rea ti j . „ME, ăi 





deget. Se pun pe foc mic, să înceapă cu încetul să fiarbă, 
Cum dau în clocot, se dau deoparte să se mai răcorească, se 

scurg și se pun iar la foc potrivit cu apă fierbinte, în același 19) 
cantitate cu acela vărsată. Pe adaugă un pahar de vin roşu. 7 270 pu aaa 
Se lasă să fiarbă la foc potrivit, se spumueşte. be trage deo- d 
parte în untură o ceapă tăiată mărunt și se pune în oală, după 
ce fasolea a început să larbă, împreună cu 100 grame de slă- S 
nină afumată tăiată mărunt, o lingură de bulion, sare, un fir ef AD 
de pătrunjel, o frunză de dafin. Fasolea trebue să fiarbă cam RE 
o oră şi 14—o oră W. Dacă scade prea tare în timpul fier- 
tului se mai adaugă puţină apă clocotită. Când se așează în 
farfurie, se scoate firul de pătrunjel și frunza de daiin. Se 
serveşte cu șuncă sau slănină fiartă, fierbinte. 
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IAHNIE DE FASOLE. 


Se alege fasolea și se fierbe după cum am arătat. pe ef 00 
deoparte, în untdelemn, 2 cepi tăiate mărunt șI când fasolea e Je nula 
fiartă, se amestecă cu aceasta, se mai adaugă 2—3 linguri de e: 
bulion, o frunză de dafin, un fir de pătrunjel verde, sare. se 7 SRR 
țin să dea câteva clocote împreună. Nu trebue lăsată să pi RR 
scadă prea tare; se serveşte răcorită. pa 


FASOLE BĂTUTĂ. 


Se alege fasolea boabe și se fierbe ca mai sis. Dacă e 
proaspătă de tot, nu trebue ținută în apă mai înainte. pe trece 
prin sită cât e fierbinte și se bate bine la foc până crește. pe 
servește cu ceapă prăjită în untdelemn, sau cu mujdeiu de A 
usturoiu. Dacă nu e de post, se poateadăuga, după ce sa bătut, 0 Bă 
o lingură sau două de smântână. Să 





PIURE DE FASOLE CU ROŞII. 


Se fierbe după cum am arătat 15 kg. de fasole boabe. Si coRRRĂ 
Deoparte se rumenește o ceapă tăiată mărunt cu o lingură de si AG TRĂI 
- unt. Se presară un vârf de lingură de făină, se mai adaugă 2—3 
linguri de bulion de roșii, un păhărel mic de vin alb, un căţel “Sure ci AANG II 
de usturoiu, sare. Când sosul e scăzut, se amestecă cu fasolea, 
se lasă să mai fiarbă împreună un sfert de oră şi se trece piin 
sită, cât e fierbinte. Se mai ţine puţin la foc, amestecând până 
e destul de scăzută. 
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MAZĂRE VERDE_SOTE. 
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[tatal f 
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Mazărea pentru gătit trebue să (a) foarte proaspătă m . 
altfel nu e gustoasă. Se alege ŞI se pune la foc cu o lingură de A A 
unt. Se acopere, se ține să fiarbă înăbușit, la foc mic. Se pune 
din când în când câte o lingură de apă. Se adaugă sare, 9 
linguriţă de zahăr. Se serveşte cu fane sau crochete, 


+, 





MAZĂRE VERDE ENGLEZEASCĂ. 





E Se alege mazărea, se pune la fiert cu apă GlOcăLită, cu. 
Ri un praf de sare. Se pun şi 2—3 frunze de mintă. 'Trebue să. 
sui fiarbă vreo jumătate de oră. Când e gata, se scurge, se. lasă 
„o clipă pe mașină, ca să nu mai aibă deloc apă. Se pune sare, 
Po linguriță de zahăr ȘI inainte de a da la masă se adaugi ant 
| i Sa MEAT „ proaspăt 
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„ MAZĂRE VERDE GĂTITĂ FRANȚUZEŞTE. | a 





Pt Se alege 1 kg. de mazăre boabe, se pune înaf O. cratiţă 
Meu: cuto căpățână de salată verde, tânără, tăiată în patru, 10—I12 
0 fire :de arpacică curățată, 3 linguriţe de zahăr, o lingură de 
ÎN. unt, saresi'o jumătate pahar de apă. Se pune cratița acoperită 
„să fiarbă la foc bun. Din când în când se mişcă cratița, ca să 
în nu se prindă. Se ţine vreo 40 de minute. Când e gata; se mai 


| adaugă puțin unt proaspăt. Se serveşte cu triganele « sau BE lângă 
ae O LD ut ci 


Și 


Î mAzARE VERDE CU SLĂNINĂ. 





„100 Ro TR Se alege 1 kg. de mazăre verde, boabe. Se trage cu puţin 
ca unt vreo 10—I2 fire de arpacic şi 150 gr. de slănină fiartă 
tăiată în mici cuburi. Când sunt puţin rumenite, se pune ȘI 
ratie mazărea. Intre timp se face un rântaș din jumătate lingură 
de unt eu tot atâta făină. Se stinge cu o ceaşcă de apă. Se 
| toarnă sosul peste mazăre, se lasă să fiarbă vreo Jumătate de 
i oră. Se potriveşte de sare, se serveşte cu crochete. 
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Ic) aa SUELE DE MAZĂRE. 
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e A ij pl „Se pregătește întocmai ca cea de fasole (pag 196). 
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MAZĂRE BĂTUTĂ. 


Se alege 14 kg. de mazăre uscată. Se spală şi se lasă 
să stea 2 ore în apă călduță.. Se scurge ȘI se pune la foc. A 





P cu apă rece, nu prea multă, ci atâta cât să o cuprindă Dacă cca RR 
E trebue, se mai adaugă câte puţină apă clocotită în timpul 
fiertului. Se pune petoc mic, să înceapă să fiarbă cu încetul, 
şi se ţine vreo două ore. se adaugă dela început o. ceapă, ri ARĂ 
morcov şi un cartof. Când mazărea e bine fiartă și mai ales i cat 

foarte scăzută, se trece, cât e fierbinte, prin sită, se pune iarăşi A 


într'o oală ȘI se bate pe marginea mașinei, până crește ŞI Sei sp 


i îi Rola) 
face spumoasă, Se serveşte cu ulei de cânepă, cu ceapă pră- ia, 
jită în untdelemn sau mujdeiu de usturoiu. CC CC igial i 











BOB VERDE. 


"Se alege bobul şi se curăţă de hoaspe, care sunt foazte ip RE: 
indigeste. Se pune să fiarbă, cu apă sărată, vreo. I0. minute. > pd „A 
Intr'o tigae se rumenesc 2—3 cepe tăiate mărunt, cu ant E ia 
sau untură. Dacă dorim, se adaugă şi puțină slănină tăiată 
în cuburi. Se presară făină şi se stinge cu o ceaşcă de apă a N 





* => 


sau zeamă de carne. Se scurge bobul de apă şi sepune în sos 
să fiarbă vreo jumătate de oră. Se potriveşte de sare, se se 0 


veşte cu friganele. . E ceia aaa 0 0 ROI 
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BOB BĂTUT. 


Se alege, se ține în apă călduță vreo două ore, se curăță ta a 





de hoaspe, se pregăteşte întocmai ca ȘI mazărea bătută. iata N 
LINTE FIARTĂ. e ie ua aa) aaa O E . 
Se alege lintea cu grijă, fir de fir, ca să un aibă ietaieclea, | 


prin ea. Se ține vreo două ore în apă călduță. Se pune la fiert LA 
cu apă rece, cu 0 ceapă, un morcov, un pătrunjel. Trebue să 
înceapă cu încetul să fiarbă şi se ţine cam două OLE Se po- „A 
trivește de sare. Când e gata, se scurge și se adaugă o bucată i 

bună de unt proaspăt. Untul trebue să fie tăiat în bucăți : 
„mici, ca să se topească repede. Se amestecă, se serveşte. fie | 





să 
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Se alege, se fierbe, se pregăteşte întocmai ca a tei 
Slănină (pag. 190). Nu Se PULS vin în mâncare. ab R 
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„e A LINTE BĂTUTĂ. i Pacate cu i e ae pe e ua IRI DA 
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«dai NR Se pune lintea la fiert, întocmai ca mai sus. Se scurge 


CC 

E E N i ) | RR al Si i A "Că 
0 se trece prin sită cât e fierbinte. Se pune iarăși în cratită, 
azi șI se bate pe mașină, până se face spumoasă. Se mai adaupă 


câte putin din apa în care a fiert, ca să nu ile prea groasă, 


pa Se serveşte cu ceapă prăjită în untdelemn. Când nu e de post, = 
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runt, ȘI înainte de a servi, se amestecă cu puțin unt proaspăt. 


ROŞII UMPLUTE CU OREZ. 





Se aleg 7-8 roșii netede, rotunde și potrivit de mari. Se 
spală. Se taie un căpăcel în partea unde a fost codița, se scoate 


ASR miezul cu semințele cu grijă, ca să nu spargem roşiile șisepun 
i cu gura în jos, ca să se scurgă. Deoparte se trag 2—3 cepe tăiate 


și mărunt în untdelemn. Se adaugă orezul, și. când începe să se 
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ingălbenească, se stinge cu apă. Se ţine câteva minute pe foc 
să inilorească (începe să se umfle). Se dă deoparte, se adaugă 
verdeață tocată mărunt și sare. Se umplu roşiile. Se așează 


“ 
"e 


„întro cratiţă cu un sos făcut din o lingură de untdelemn 
zi „în care am tras o ceapă tocată, puţin bulion de roșii, un praf 
de făină, sare, piper. Se dă la cuptor să fiarbă puţin, la foc 

potrivit. „Roşiile trebue să rămâie întregi, frumoase. Se. ser- Să 
vesc reci. i aa 0 00 NOU DIRDRII 
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m Se pregătesc vreo 8 roşii ca mai sus. Se lasă să se scurgă. 
pa se trag în untdelemn înfierbântat 3—4 cepe tocate mărunt. 
ez e spală 250 gr. de ciuperci, și după ce se îndepărtează vârful 

Se cozi, se toacă mărunt, fără să le mai curățim de pieliță. Se 
A A AI pun în untdelemnul cu ceapă, se adaugă sare, piper. Se mes- 
DN tecă şi când încep ciupercile să se moaie, se adaugă o ceașcă 
A de zeamă de carne, o lingură de bulion de ardei, un căţel de 
usturoi sfărâmat și o lingură bună de pesmet. Se amestecă 
pe foc, până devine compoziția destul de groasă. Se umplu 
Toșiile cu ea, se presară pesmet și se stropește cu puțin unt- 
„ delemn. Se pun la cuptor cu o lingură de untdelemn și puțin 
„bulion de roșii, subțiat. Se servesc reci. Dacă vrem, în loc de 
Miu. untdelemn, putem să le pregătim cu unt şi atunci se servesc 








ROŞII CU SARDELE. 


Se aleg 5 — 6 roşii rotunde, se spală, se taie în două în 
lățime, astfel ca să avem din fiecare 2 jumătăți pentru um- 
plut. Se scobesc, și se pun cu gura în Jos într O tigae cu unt- 
delemn fierbinte. Se țin câteva minute, până incep să se moale. 
Se iace O umplutură din 2 cepe tocate, trase în untdelemn, 
o lingură de bulion de TOŞII, un căţel de usturoiu siărmat, 
miezul dela o telie de pâine muiat şi dat prin sită, puţină 
verdeață tocată și la urmă câteva sardele de Lassa, spălate, 
curățate de oase şi bine tocate. Se amestecă bine. Se potri- 
vește de sare, piper. Se aşează jumătățile de roșii într un gratin 
cu marginile joase și uns cu untdelemn, se pune în fiecare 
câte o linguriţă de umplutură, se presară pesmet iin, se stro- 
peşte cu untdelemn, se dă la cuptor la foc bun, se servesc în 
gratin, fierbinți. 


ROȘII CU SUFLE DE BRÂNZĂ. 


Se aleg 5 6 roșii rotunde, frumoase se tare în două în 
lățime, se scobește miezul. Se lasă cu gura în Jos, să se scurgă. 
Se trage o lingură de făină, cu o lingură de unt, se stinge cu 
lapte. Se face un sos destul de gros, se adaugă 2 linguri de 
parmezan ras, 2 gălbenuşuri, sare şi la urmă 2 2 albușuri bă- 
tute spumă. Se așează roşiile într un gratin cu oi ale Joase, 
uns bine cu unt, se pune în fiecare câte o lingură de umplu- 
tură, se presară parmezan și se dă la cuptor, la foc potrivit. 
Se servesc în formă. 


ARDEI UMPLUȚI CU. OREZ. 


Se spală, se scoate capacul în jurul codiţei ȘI se pregătesc 
întocmai ca roşiile cu orez (pag. 200). După ce sau așezat în 


cratiţă, înainte de a turna sosul, se lasă să se rumenească 


puţin în untdelemn, întorcându-le pe o parte şi pe alta. se 
toarnă sosul, se dau o jumătate de oră la cuptor. Se servesc 
Treci. 


VINETE IMPĂNATE. (Imambaialdi) 


Pentru 6 persoane. se aleg tot atâtea vinete proaspete, înca tă RI 
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ȘI mai mici. Se taie capătul dinspre coadă, apoi cu un cuțit O. | 
mic se despică fiecare vânătă în lungime, în patru, fără a aie arăt Să ANBRRRRRI 
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besc jumătățile de vinete, se toacă miezul, se amestecă cu. 


unt şi se servește caldă. 
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desface până la scapăt. Se fierb vreun sfert de oră în apă 
clocotită. Se scot, e sărează, se aşează una lângă alta pe un 
fund de lemn, iar deasupra se pune un fund cu greutăți pe 
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el. Se ţin asttel la teasc vreo jumătate de oră, să se scurgă 


și să iasă amăreala din ele. Intre timp 
se tale mărunt vreo 3—4 cepe şi se ru 
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menesc cu untdelemn. Se taie ca fideaua 
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un morcov, un pătrunjel, o bucată de 
țelină, un ardei gras și un sfert de varză. 


p 
p 
3 4 


Se trag și acestea în untdelemn. Când 
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zarzavatul s'a muiat, se umplu vinetele A 
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prin despicături punând și câteva fire 
de usturoi, și se așează într'o cratiţă. 
Dacă mai rămâne zarzavat, se pot umple 
cu el și câțiva ardei grași, care se aşează 
printre vinete. Acestea se leagă cu frunze opărite de ţelină. 

Se tace un sos din puţin untdelemn, cu 2—3 linguri de bulion 
sau câteva roșii date prin sită, sare, piper și un praf de făină. 
Se toarnă sosul peste vinete și ardei și se lasă să fiarbă 
inăbușit, la foc potrivit, cam o jumătate de oră. Se ser 
veşte rece. At E OG aula ud E e ta aaa 
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VINETE UMPLUTE CU OREZ. 


Se aleg vinete potrivit de mari. Se taie capătul dinspre 


coadă şi apoi se taie şi ele în două în lungime. Se pun în apă 


4 


clocotită şi se țin să fiarbă vreun sfert de oră. Se scot, sesă- 
rează ŞI se așează pe masa de lemn, cu un fund deasupra, 


cu greutăți pe ele. Se țin așa vreun sfert de oră să se scurgă. 


be trage o ceapă tăiată mărunt cu o lingură de untdelemn. 
se adaugă 7—8 roşii, tăiate bucăţi și fără semințe, un fir de 


usturol, sare, piper şi un vârt de cuţit de zahăr. Se lasă totul 
să fiarbă, până se face un sos bine scăzut. Se trece prin sită. 
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orezul scurs de apă și cu o parte din sos. Se unge un gratin 


îi untdelemn, se așează vinetele ; cu o lingură se pune um 
plutura în fiecare, se presară cu parmezan ras, se dă la CUptoL 


la toc potrivit. Când sunt gata, se toarnă împrejur sosul de 
"OU care a mai rămas. Același mâncare se poate pregăti cu 
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VINETE UMPLUTE LA GRATIN.. 





Se oregătesc vinetele întocmai ca mai sus. După ce au 
stat o jumătate de oră la teasc se scot, se scobeşte miezul, 
iar vinetele se așează într'un gratin uns cu unt. Dintr'o ii at 
de unt şi una de făină se face un rântașş care se stinge cu una, 
apă sau lapte. Se amestecă cu două linguri de brânză, miezul 
dela vinete bine tocat, două gălbenuşuri, sare şi la urmă. 
albuşurile spumă. Cu o lingură se umplu vinetele cu această 
compoziție, se presară parmezan ras ȘI se dau la cuptor, la foc, Ş 


bun. Se serveşte în formă. d) Ma NO AA 5 
VINETE oaia a te a aaa a TINA 


Se aleg vinete mijlocii. se pară felii de un ii ca 
grosime. Se opăresc, se scurg, se sărează și se pun pe un fund 
de lemn să stea cu un tease deasupra vreo 20 de minute. Deo- 
parte se pune să se înfierbânte o lingură de unt şi se rumenese 
două cepi tăiate mărunt. Se adaugă asi roșii, tăiate în două, 
un fir de usturoiu, cimbru, frunză de dafin, sare, piper şi o. 
bucăţică de zahăr. Se lasă să fiarbă înăbuşit vreo. jumătate d 
de oră, până ce sosul se ingroaşă, Se şterg feliile de vinete, 
se bat în făină, se prăjesc în untdelemn. Se trece sosul prin. îi 
sită, se pun câteva linguri pe fundul unui gratin de piatră 208 
și deasupra câteva feliuțe subțiri ca hârtia de șvarțer. Be 
aşează apoi felile de vinete, se repetă. iarăşi punând sos, felii a a BM 
de brânză și apoi vinete. Când totul e așezat, se toarnă deasu-. ce ARD 
prea sosul ce a mai rămas, se presară șvaițer ras amestecat 
cu pesmet, se ARE) cu unt, se dă la, Loto, la ROCI iute. Sa SPA ai 
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ei) 


if 
pa 

zeii 

5 = PR 


seu 


L - - e + Ş » 
2 - [Ea an, 
Aa NN i, N Ea 

a e is RAT 


- Ip 


e Tă 
Sar, Sute 
x sk 
._. 


PI ESL 
i 


00 ga SE oa ir i ama d 9 
E E | Pa a up Faria 


Pau 


sr 
Ata fa E dp 
Î Pi dia 
a su 


, p%. i a 
a n i a my Ma 
pă: NP Irinei PI 
IE E E AN a, 
A 


- 
a li 
i 
j 4 
dim. 
a 
4 
a mă E, 
i stă 
k că 
i de 


VINETE COAPTE CU BRÂNZĂ. 
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BAME GRECEŞTI. i 
A Bamele trebue să fie tinere și proaspete. Altfel sunt bă- 





loase. Se rup codițele și se opărese cu bors sau otet îndoit 

„cu apă. Se țin astfel vreun sfert de oră, se scurg și se spală 
în 2—3 ape reci. Se trag 2—3 cepetăiate mărunt în untdelemn, 
se presară un vâri de lingură de făină, se stinge cu apă. Se 
adaugă bulion din belşug Sau roșii curățate de semințe. Se 

pun bamele în sos, se ţin să fiarbă încet ca să nu se sfarme 
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E. ANGHINARE FIERTE, N a 





i de aleg anghinare tinere și foarte proaspete. Se rupe 





au coada—nu se taie—ca să se smulgă în acelaș timp și părțile. 
Î. fibroase de pe fund. Se rup foile mai mici dimprejur, se în-. 
i dreaptă cu un cuțit vâriul frunzelor cât și fundul anghinarei, 
Pa rămas ațos, după ce sa rupt coada (fig.). Se freacă fundul O 
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DP cu lămâie, căci altfel se inegreşte. Se pun să fiarbă într'o 
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oală. cu apă clocotită, sărată. Se țin vreo trei sferturi de oră. 
Se cunose că sunt fierte, atunci când, trăgând o frunză, se 
desiace ușor. Se scurg, se scot câteva frunze dinăuntru, apoi, 
- cu 0 linguriţă, se scoate tot smocul păros din mijloc. Se ser- 
„ese fierbinți cu sos olandez pag. 36) sau reci, cu sos de. 
ii. anuştar,- oțet: și: untdelemn. a ea 
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CONOPIDĂ CU UNT 
ae DEPP a PL SIRE MURI PENE CES PEEL E FIE PI) 


Se alege conopidă cu floarea albă si frumoasă. Se taie 
coada cât mai aproape de căpățână. Cu un cuţit mic se des- 
prind toate frunzulițele din jurul conopidei. Se spală în apă 
rece ȘI se pune la fiert într'o oală cu 
apă clocotită, sărată. Se fierbe cani PSI A ME 
jumătate de oră, descoperit, la foc 1ute. AA 
Trebue totdeauna fiartă aproape de 
masă, căci ținută în apă, conopida se 
înroşește. Când e gata, se scurge bine 
de apă, se aşează pe fariurie, se toarnă 
deasupra unt topit şi se presară pes- 
met puțin rumenit. Se poate turma deasupra sos de roșii, 
sos olandez sau sos alb (pag. 37), făcut cu apa în care a 
fiert conopida. Această apă nici întrun caz nu se aruncă, 
căci poate servi la pregătirea unei supe de zarzavat. 


CONOPIDĂ LA GRATIN. 


Se desface conopida, se rup buchetele, se tate la iiecare 


codița şi frunzele mici, verzi, dimprejur. Se fierbe în apă 


clocotită și se scurge bine. Se așează întro formă de piatră 


unsă cu unt. Cât fierbe conopida, se face un sos alb din Jumă- 
tate lingură de unt cu jumătate lingură de făină. Se stinge cu o 
ceașcă de lapte. Se ţine puţin să fiarbă, dar să nu se îngroașe, 
să rămâre ca o smântână. Dacă trebue, se mai pune lapte. 


Când e gata, se amestecă cu 2—3 linguri de smântână, cu 


2 linguri de parmezan şi se toamnă peste conopidă, CUL În- 
cetul, ca să intre printre buchete. Se presară cu parmezan, 
amestecat cu pesmet, se stropește cu unt. Se dă la cuptor 
iute, vreun sfert de oră, până se rumenește deasupra. Sosul 


alb se poate înlocui cu smântână amestecată cu un prai de 
făină. 


PIURE DE CONOPIDĂ. 


Se pune conopida la fiert cu 2—3 cartofi curăţaţi. Se 


trece prin sită si se face întocmai ca piureaua de cartoli (pag. 
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168). In loc de lapte se poate adăuga înainte de a servi, o lin 


zură sau două de smântână groasă. 








e e a Te pag : 
p Ş ş Pai 3 aia Y mp 
a Ai e a i A LI g ni 4 
a a ri - Ş x 
y “ Fa ia 3 Yi n 
, a 4 19 $ / , 
. % in Ă i si a - te | 
ză gar ERĂ ALE a pa mr Ed 
% A - e Bă! a e i 
i i a x, pi cd aa i Mie pet, IL A 
e. i E te ma ea seral | A 
a ia i 4 . F. a a Sr al. A p a = 
p Ş ii - li, e : LE d i i e 
4 5 . a %, pă 
gu , n d m pă 3 D, l 
* f A. uP a ja i o ai Aa tite d - 
a . Șa În a o, - 
a * LA pi au băii Vp IE a A - ie Pa Dus pi Pe 
k ] 1 zi . Ei a S 2 i Pl 3 i X % p 
i | i â | SR A m d da PE sa zi 
i j : A pa * Si “ , - 
z Xe si iti Ed Ta L iz E 
' . i 
. 4 >. An mail s. =, 
i 4 > 


i 

E] 

> 

Ya | 
A E 4 
a 
ici e 
7 4 
pi 


%% 
4 E 
ai 
Is 
N) 
NR d 
= 
% i, 
gi. 
. 
9 
% 4 
N 
. 
-- 
-. 
- 
% 
e 
4 
" 
* 
4 
Li: 
“a 


FR i... d i i 
Ta kb. a 
pă ş 


au 
, 
+ *- 
a 
4 
+ În 
E ui 
i, i 
4 
a 


ă i . : : j i E “ . E 3 Fi Pe A 
$ . i F 
a A ' ] i p 4 i . Ti i d 
i 3 m * : ş 4 + Li i ă 5 = i 
; “ i . 4 : € ” i Sa , : , 
P Ș % - ț ş La i f” i oi e: E IE ME, 
- ui ş 4 5 a * ș ş i % + A if i N A, 
. 4 i i e f ” j 3 e da bl gl ii Ad 
| E. | - , . ; re. E IA ; "D= aa ză 3 pal ; 
| | $ . A SE i tatea IL AI 
| 1 = a FI A i 
- - . * i: = i i 3 e p a a e AI da 1 
' 4 . a Pi 
” = Se e : p . - Li TA » 
i [i] 
. : . i . "i îi 
* Fi m E r 


„cuptor, vreo 25 de minute. I,a fel se poate pregăti din dovlecei, 
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Se fierbe conopida, se scurge, se trece prin sită, Deoparte 
se pune să se îngălbenească o ceapă tocată mărunt, cu o lin 200 
gură, de unt. Se adaugă o jumătate lingură de făină, se stinge 0 
cu o ceașcă de lapte sau de apă. Se ţine să fiarbă până se în 
groașă ca o smântână. Se amestecă cu conopida, se adaugă. 
2 linguri de parmezan ras, 3 gălbenușuri, o bucăţică de 
unt proaspăt, cât o nucă, şi la urmă 3 albuşuri bătute spumă. 
Dacă dorim, se poate adăuga, odată cu gălbenuşurile, și puţină 
șuncă tăiată mărunt. Se potrivește de sare. Se toarnă compo- 


ziția într'o formă unsă cu unt. Se presară parmezan. Se dă la 
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VARZĂ DE BRUXELLES CU UNT. 1 AR 

Se alege varza cât mai mică, aceasta 
tind o dovadă că e tânără. Se curăță 
de irunzele galbene, se spală în mai 
multe ape și se pune la fiert în apăclo- | SE) 
cotită, care trebue să le cuprindă bine. CCA) 
Se pune sare. Se țin să fiarbă descope GEAR 
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rit, la toc iute, vreun sfert de oră. Se AS 
scurg, se pun într'o cratiţă cu o lingură  &f See 
de unt şi se mai ţin vreun sfert de oră, Ii 
până le pătrunde untul. Se mișcă cratița 
ca să nu se prindă pe fund. Inainte de a 
servi, se mai adaugă 2—3 bucățele mici 
de unt proaspăt. Se serveşte pe lângă 
o friptură. se 


CAE 


VARZĂ DE BRUXELLES LA GRATIN. O 





Se fierbe varza cu apă multă, se scurge, se pregătește O. 
intocma1 ca conopida la gratin (pag. 205) cu sos alb, sau numai E 
cu smântână. zi ei At AA SRI So ga 


VARZĂ DE BRUXELLES CU BRÂNZĂ. <><><C— 


Se fierbe varza în apă multă, se scurge. Se unge cu unt o 
iormă de piatră, se presară brânză. rasă. pe aşează varza, 
punând între rânduri puţină brânză rasă şi unt. Se presară | 
deasupra parmezan, se stropește cu unt, se dă la cuptor, câteva 
minute, până se gratinează CA AD plati cea 
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Se taie ca fideaua 0 varză roşie. “Deoparte se. trage. dojo 
ceapă tăiată mărunt în unt sau untură de gâscă. Se ara A) 
varza, se presară puțină făină, se toarnă un pahar de vin. d | 
rOŞU. Be. potrivește de sare ȘI se lasă să fiarbă înăbușit CAT 


două ore. A Pale Ab a po Va e ec CNA AC al 0 ie Raul Ve aaa 1007 00 


VARZĂ DULCE CĂLITĂ. 
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Se înfierbântă untură sau grăsime 
de gâscă într'o cratiţă. Se pune varza 
și se ţine pe foe potrivit să se rume- 
nească încet vreo oră. Din când în 
când se amestecă cu lingura, ca să nu 

se prindă pe fund și se toarnă câte o 
Ungură de apă, dacă trebue. Dacă sa MONS datei 
dorit s'o acrim, se toarnă câte puțin borş sau sare. de lămâie 


topita în na se servește cu Cârnaţi, sau friptură, de purcel, 





Sa ACRĂ CALDA ii in tău n MTA TA et SAAR AT AR ARO DI 
Dacă varza murată e prea acră, se spală. mai întâiu ta da) 


apa caldă. Se scurge bine de apă şi se taie ca fideaua. Se pre Se 





găteşte apoi întocmai ca cea dulce. Când e aproape gata, Sea 

| iasa e 

adaugă ȘI câteva boabe de piper. tt ASAN tata ada lii IN INCA DADR aa 
VARZĂ ACRĂ CU MĂSLINE: pe iaca Aia îi ȘI si “ele ATM 
„Dacă varza murată e prea acră, se spală i mai întâi | în Sp 


o aia mărunt cu “ antdelemii, se. sa al jap A Gane în- i 
cepe să se rumenească, se pune 0 linguriţă. de boia de ardei a 
muiată într'o ceașcă de apă Și se lasă să fiarbă înăbușit. La ul- 
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timele clocote se adaugă și câteva măsline, spălate. bine. cu 
APA călduță Dacă e nevoe, „la varză se mai Sie Și din când î în 
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| Aceasta: se opăreşte-mat/inainte cu bors. Pentru 6 pers 
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„i ajunge o ceașcă de crupe. Acestea crese mult la fiert. Sa + 





| ANR mărunt 3—4 cepe și se pun să se rumenească cu o lingură | 


+ de untură. Se adaugă 2 — 3 linguri de jumări rămase de 
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ici topitul unturei sau o bucată de slănină afumată tăiată mă 


2 ONORA runt. Se pun crupele, după ce au fost bine spălaței ai ala 
Pi cu o-ceașcă de apă. Ge amestecă mereu, ca să nu se lipeas 


Pa 


Pa Când au început să se umfle, se dau deoparte ca să se r 
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rească puțin. Se pune sare și piper. Se pregăteşte varza 

SS pentru sarmalele obișnuite. Sarmalele de crupe se fac mari 
iti cam cât oul de săină. Varza care a rămas se așează pe fur 

| dul cratiței, se pun sarmalele, iar printre rânduri câ 


pu 
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pi șorice afumate și fierte. Se toarnă apă sau borş, când sarm 


DADA sunt făcute cu varză dulce. Se poate adăuga și puţin b dion 
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ci sau boia de ardel. Se lasă să fiarbă la cuptor,inăbusșit, vreo 


două ore. Sunt mai gustoase încălzite. a ri ANR 





a SARMALE CU OREZ. ara | 
Dc Ca şi cele cu carne, sarmalele cu orez se pot face din varză 


„acră sau varză dulce. Varza acră se spală cu apă rece, iar cea 
Si dulce se opărește cu borş. Se rumenesc în untdelemn 2—3 
A cepe tăiate mărunt. Când au început să se îngălbenească, se 


adaugă o ceașcă de orez ales și spălat. Se stinge cu o ceașcă 
de apă. Se pune sare, piper, verdeață tocată și, cine dorește, 
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ŞI o mână de stafide fără sâmburi, alese şi spălate. Intre timp 
se pregătește varza, se fac sarmalele și se așează. în cratiţă, 
după ce sa pus pe fund un rând de varză tăiată mărunt. 
Deasupra se mai pune un rând de varză. Se toarnă apă la 
cele iăcute cu varză acră, şi borş la cele cu varză dulce. Se 
„pune puţin bulion sau roșii tăiate în două, şi o lingură— două 
de untdelemn. Se dau la cuptor, să fiarbă înăbușit vreo oră. 
„Când orezul e fiert, se dau deoparte. Se servesc reci. 
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„We pregătese întocmai ca cele de orez, doar că se adaugă 
î  1a o ceaşcă de orez 2-3 linguri pline de hribi, rauiați de ou Î 
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CHIFTELE DE VARZĂ. 


Se taie în patru o varză mijlocie şi se pune să fiarbă 10 
minute. Se scurge bine de apă, se toacă mărunt de tot şi se 
înăbușe cu o lingură de unt. Când a tras tot untul, se dă deo- 
parte să se răcorească puţin. Se freacă bine cu 2—3 ouă, 2 lin- 
guri de smântână şi 2 — 3 linguri de făină sau pesmet fin 
sare şi piper. Be fac chiftele, se dau prin făină se fierb în apă 
cu sare și se servesc cu unt topit ori se prăjesc în untură sau 
unt. Se servesc fierbinți. 


VARZĂ LA GRATIN. 


Se curăță o varză frumoasă de toate frunzele verzi. Se 
taie în două, apoi fiecare jumătate în felii groase cât degetul. 
Trebue să avem cel puţin atâtea felii câte persoane sunt la 
masă. Se pun în apă clocotită cu puțină 
sare, să fiarbă ro minute. Se scoate pe o 
sită, să se scurgă bine de apă. Se dau fe- 
liile prin tămă şi se prăjesc în unt. Nu 
trebuesc rumenite, ci se țin până încep să 
se îngălbenească. Se unge bine o formă cu 
unt, se aşează feliile de varză, iar printre ele se pune parmezan 
ras. 
pus un praf de făină și unul de sare, se presară deasupra par- 
mezan ras amestecat cu pesmet. Se dă la cuptor, la foc 
potrivit ; se ţine până se rumeneşte frumos deasupra. 





Formă de piatră 


ET 


Se curăță o varză frumoasă, se taie în patru, se pune la 
fiert, ca mai sus. Se scurge foarte bine de apă, storecând-o cu 
mâna. e toacă pe un fund de lemn, dar nu prea mărunt. 


Se pune o lingură de unt la înfierbântat, în care se rumenesc 
se adaugă varza, amestecând mereu,. 


2—3, cepe tăiate mărunt, 
până ce începe să se îngălbenească. Deoparte se trage în unt 
o jumătate ceașcă de griș, şi se stinge cu puţină zeamă de carne 
sau apă. pe lasă să fiarbă puţin, amestecând mereu, dar pasta 
trebue să rămâie mai mult moale. Se unge o formă bine cu unt, 
se așează un rând de varză, unul de griș și se mai repetă odată 
sau de două ori, până ce totul e așezat în gratin. Se presară 
pesmet amestecat cu parmezan. ras, 
topit, se dă la cuptor până ce s'a rumenit deasupra. 
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părţile la fel. Când e gata, 


păt topit în clipa aceia, și se presară pesmet. In loc de unt, 


rumenită 0 audi 


nisip printre frunze. Se unge cu o lin 


sară sare, se adaugă 3—4 linguri de apă, 


i minute pi foc iute, până apa dă în clocot, 
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BUDINCĂ DE VARZĂ, 


Ţ 


Pentru 6 persoane, se alege o varză frumoasă. se curăță, dă 
ae se desprind 06—7 foi, întregi, și cât mai mari. Se lasă la î 
o parte. Se taie varza mărunt şi se pune într'o cratiţă cu 2 
linguri de unt, la foc mic. Se ține o jumătate de oră, mestecând. al 
din timp în timp, până se moaie de tot, dar fără să se rume- 
nească. Se adaugă 2—3 cepe tăiate mărunt şi puţin pătrunj el. A 
verde tocat. Când şi ceapa e muiată, se dă deoparte. După 
ce sa răcorit. puţin se adaugă o lingură bună de pesmet 


foarte fin, 2—3 ouă bătute ca pentru omletă, 2 linguri de par-. 2007 


mezan, sare. Se amestecă bine. Intr'un castron se aşează un DC 
servet, destul de mare ca să iasă capetele peste marginea PN 
castronului, . Se: aşează foile de varză, astfel ca să vie puțin 
unele peste altele, se pune umplutura. Se adună marginile 
șervetului, se leagă strâns cu o sfoară, dându-i o formă 1o0- 
tundă, ca varza. Se pune să fiarbă, acoperit, într'o oală cu apă 
clocotită, cu puţină sare, o oră. Dacă apa scade la fiert, se 
mai adaugă, întorcând şi varza odată, ca să fiarbă pe toate 

se: desface șervetul, se așează 
varza pe o farfurie fierbinte. Se toarnă deasupra unt proas- 
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se poate pune sos de roşii. Se servește foarte fierbinte. Se | 
poate face aceiași budincă, Herbând la început varza, înloc 
s'o înăbușim în unt. Se dă apoi prin mașină şi se  adarigă CSA ARI 
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ANDIVE INĂBUŞITE CU UNI. 





Pentru 6 persoane se aleg cam 3 de > (ANONIM AAN 
kg. de andive, toate albe. Se curăță AMON PANU 
de frunzele galbene, se taie puţin la (WR ON Pad CC 
vâri şi se retează din coadă. Se spală în 
mai multe ape reci bine, să nu rămână 


gură de unt o cratiţă potrivit de mare, 
in care să încapă andivele aşezate unele 
lângă altele. Se pun în cratiţă, se pre- 


zeama dela o jumătate de lămâie şi 
incă o lingură de unt deasupra. Se pune î 


na ile aia ca at 


Îi 


i î 
4 îb. LE 
. ră Ey 9 
pa = 
Ta UN si 
A. a! 
+ s & ă să 
2 E + n în) “i 
C * * 5 da „d e - Ea 
4 . ; Vs Et Ru "A 
, ş E % is Ta E i f A A 
: , ) 1% 3 ! 
UE =, EA E E 
-. A. 
AY i FL 
a 4 - 
+ bi 
: + 4 
. 
a le 
x 










fect şi se dă la cuptor. irebue. să fiarbă înăbușit cam 0 oră, al 
Ș la foc mic, astfel ca în acest timp să nu trebuiască să mai 
> adăugăm apă și nici să se ardă andivele pe fund. Se aşează, pe dia 
a farfurie, se servesc foarte Herbinţi. stă ada RICA Ma a cae a ei ju ai 
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ANDIVE LA GRATIN. 
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SN Se fierb andivele înăbușit. ca mai sus. Se scurg bine de vol 
zeamă, se așează într'o formă de piatră unsă cu unt. i, pregă- a 


tesc apoi întocmai ca conopida la gratin pag. 205). PR 


PRAZ UMPLUT. 











Se pregăteşte prazul întocmai ca cel entru umplut. c cu. Rae 


„carne (pag. 101). Miezul scos se toacă, mărunt, se înăbușe CU ta 0 


| puțin unt. Deoparte se trage o. ceașcă de orez în unt, se stinge . i 
cu o ceașcă de apă. Când orezul i incepe să se umfle, se amestecă A a 


CU prazul înăbușit, se adaugă sare, piper. Se umple prazul, Sei 0 sie 4 
pune în cratiţă cu unt. Se face deoparte un sos dm 2 cepe ate pa | 
tocate mărunt și rumenite, un praf de făină, bulion. de. COSTI 
puțină apă. Se toamă deasupra. Se dă la cuptor. Se n a Aia 
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să fiarbă până scade sosul cât trebue. Se servește. fierbinte 
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Se poate pregăti cu untdelemn și atunci se serveşte, rece cai 


CHIFTELE DE PRAZ. 





a A 


PRAZ CU SMÂNTÂNĂ. 





| Se curăță 5—6 prazi (sau mai mulţi, după mărime), e SĂ A 
tale bucăți şi se pun la fiert cu apă clocotită, schimbând. apa [Esta 
de 2—3 ori. Se scurg bine şi se înăbușe cu puțin lapte, VIEO . ja 


10—15 minute. Se pune sare. Se aează într un Ia cu pati A 





ŢELINĂ_CU uree. ip pia se ua Aaaa ae 0 AU AAA . 





a “rămână nimic din ia Epocă. care o îbraicăl se iei 
„două, iar fiecare jumătate în felii de un centimetru. Lo 


»e pun la fiert, cu apă rece şi puţină sare, care să le cupri 
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bine. Se ţin să fiarbă până ce încep să se moaie. se sc 
şi se scurg bine pe o sită. Deoparte se rumenesc 2—3. cepe 
tăiate mărunt cu o lingură de un- 






= 


tură, se adaugă” O lingură de. ial 
și se lasă să se rumenească bine. 
Se stinge cu 2 cești de vin alb sau 
roşu şi 2 cești de zeamă de carne, 

foarte concentrată. Se mai „a a 








a sare, piper, câteva fire de pătrun- = Ata 
Mi - jel, cimbru şi o jumătate frunză de 
dafin. Se lasă sosul să fiarbă vreo 

i act PR ee (ii 
pd a jumătate de oră. Când e bine TICaERRA 
Asa și destul de scăzut, se strecoară în. 
i cratiţă, în care am așezat, feliile 
Sti scurse de ţelină, adăugând ŞI câteva 





3 0 RAI „La ati „ciuperci curățate, tăiate mărunt şi 


in ADă înăbuşite în unt. Se potriveşte de sare. Se acopere, să fiarbă. 


îi înăbușit vreo 20 de minute. Se serveşte. fierbinte. Sa 


" î 
E 4 
] Se Ma. , E 
, 4 i 
4 a E . | 


Da „PIURE DE E Su .. i “ IE aa 





ră a AS BR După O Sa da. Oră, se a je trei dea doi cartofi jă 
(o mijlocii, curăţaţi de coajă. Când toate sunt fierte se scurge apa, 

1 2000ada tă se trec prin sită şi se pregătesc întocmai ca piureaua de cartofi | 

pa Dag 8) | iaca Aa e A ORA i 


A MÂNCARE DE GULII. 


27 Se aleg numai gulii tinere, celelalte fiind 
| aţoase. Se curăță şi se taie felii cam de jumătate. 
A SARĂ centimetru grosime şi se înăbușă cu puțin unt 
ee sau untură. Deoparte se rumenește o ceapă tăiată 
„mărunt, se adaugă un vârt de lingură de făină, 

Di se stinge cu puțină zeamă de carne sau apă. Ss 
ee dougă bulion de roşii şi 2—3 bucățele. de zahăr 
| ars. Se toarnă peste gulii, selasă să scadă. Se serveşte fierbinte. 
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|  NAPI CU SMÂNTÂNĂ. Pe acut ae 
în “Pentru 6 persoane, trebue camu kg. de napi. 
îi taie în două, ŞI fiecare jumătate în alte a sau 4 bucăţi. Se « cu 


în e - 
i AR i “a : 4 + ua i E, Ă U j | 4 i ă . ; , RE A Sea 











răță bucăţile, dându-le în acealș timp și o formă, cam cât nuca 
de mare. Nu se mai spală, ci numai se şterg cu un şervet. Se 
“încălzește puțin unt într'o cratiţă, se pun napii, se țin inăbu- 
șiți vreo 20 de minute, la foc potrivit. Se mișcă cratița, ca să 
nu se lipească de fund. Se pune sare. Deoparte se face un 
rântaș alb, din Jumătate lingură de unt, cu tot atâta făină. 
Se stinge cu o ceaşcă de lapte. Când sosul e fiert, se adaugă. 
23 linguri de smântână, se toarnă peste napi și se lasă să. 
mai fiaubă înăbușit, la foc mic, vreo 20 de minute. Se servesc 
cu friganele sau crochete. 


PIURE DE NAPI. 





Se curăță napii şi se taie în felii subțiri. Se pun la fiert 


cu puțin lapte sau zeamă de carne. Se trec prin sită, împreună 
cu aceiaşi cantitate de cartofi fierți în apă. Se procedează 
apol ca pentru Pula ua de cartofi (pag. 188). 


MORCOVI TINERI (CAROTE) CU UNT. 





Se rad morcovii, sau se curăță foarte subțire cu un cuțit 


bine ascuțit. pe pune VW, kg. de morcovi într'o cratiţă cu 2 lin- 


guri de unt, 2 ceşti de apă sau zeamă 
de carne 2 linguri rase de zahăr şi sare. 
Se lasă să fiarbă înăbuşit, la foc potri- 
vit, mișcând cratița din când în când 
ca să nu se prindă pe fund. Când a 
sunt gata, sosul trebue să fie destul 
de scăzut. Numai dacă morcovii ar 
incepe să se rumenească, înainte de 
a îi destul de fierți, se mai adaugă o 





lingură sau două de apă. Se servesc cu friganele, crochete 


sau cu o friptură. 


MORCOVI DE IARNĂ CU UNT. 


Se si se taie felii subțiri. Se pun la fiert intro cratiţă 

u apă rece. După câteva clocote, se scot, se scurge şi se pun să 

HA pA înăbușit cu unt, apă, zahăr șI sare, întocmai ca morcovii 
tineri. 


. a - 
„ 
x P 3 
J p 
4 4 . 
& . = i . 
Ş, SĂ, E îmi 
y j a . îi E 
13 as, e . 
. + 
y Cu 
| ? . ; 
4 
. 





1-a 
a 
" 
.» 
+ : 
a 
a 
i Ag 
* 5 
i 
i 
fe 
pi = 
i. 
a. a 
Sr nu 
a .. 
Aaa 
he pă 
« Ei 
p Sei 
1 A 
“a 
A 
p 
a 
Ra 
Na 
E 
> 
e d 
4 
E “ 
FL 
= E 
P--.j 
tal 
a P 
a * n 
204 
e 
Fa 
va 
aa 
PR 
me 
Pa 
ai 
pă 
Pare 
ap E PĂ 
i 4] 
+3! 





_. be - 
LN + DP 43 su! 
pe Ş a 
i 3 + 
ah 
+ Mă % p 
LL [i - "iu 
.. a 
. “ 
- 
La, 
: 
" 
i = 
% 
.. 





























pe p W Di . e 
A a E ? E ăi 
| : i De Y a si 
a i , y că E, „ks - 
: p . 4 E & . 5, d La a 
a e i i 
p 4 


„Se rad, se taie felii și se pun să fiarbă, vreo zece minute, 


Ga cu apă rece. Se scurg. Se taie 3—4 cepe în felii foarte. Bl), E 
Di sise pun într'o cratiţă CU 2 linguri La A ii i 

















Br „de unt și cu morcovii fierți și scurși. E 
Di Se adaugă sare și o linguriţă de ai 
| zahăr. Se ţin o jumătate de oră pe Ul 
foc mie, mișcând cratița din când di 
da în când, ca să nu se prindă ceapa Yi A 
„şi morcovii pe fund. Se presară un 
ÎN" 'prafde'făină șise toarnă 2—3 cesti i 
"de zeamă de carne. Se' pune din ii 
Pee nou să fiarbă vreo 20 de minute. a 
lati Inainte de a servi, se amestecă, pi 
A „ deoparte două ălbenuşuri CU puțin | 
a RR AR din sosul mâncărei şi se toarnă apoi 
Ba totul deasupra. Se serveşte fierbinte, 

a cu friganele. 

la MORCOVI CU SMÂNTÂNĂ. 

Pe Se pregătesc morcovii, fie tineri, fie de iarnă, întocmai 
| ca'cel cu unt (pag. 213). Se amestecă deoparte o ceaşcă de 
N “smântână cu un praf de făină și se toarnă deasupra. Cum Sau 
n înfierbântat, se servesc. i A ni poz CAE tea pie ata 
ÎN - CEAPĂ UMPLUTĂ. (. a dia lov a RA 
ÎN... Sevâlege: ceapă frumoasă, de mărime potrivită. Se sco- 
so Ra beşte miezul şi se pune cu apă rece şi sare să fiarbă vreun 
„n „sfert de oră. Se scurg, şi când s'au mai răcorit, se umplu cu 
„1 orez sau ciuperci, întocmai ca roşiile. Se dau la fel la cuptor. 


PIURE DE CEAPĂ. ein A căt tat Na AUR 





a „Pentru O persoane se curăță cam 1 kg. de ceapă. Se 
„tale felu subțiri şi se pun într'o oală cu apă clocotită, să fiarbă 
Vreo 10 minute. Se scurg. Intro oală se pun 2—3 linguri bune 
de unt, împreună cu ceapa bine scursă şi o ceașcă de orez ales 
sist spălat. Se ține câteva minute, mestecând, ca să nu se îngăl- - 


„ benească câtuşi de puțin ceapa. sau orezul. Se toarnă a . 










( cești bune de zeamă | de carne sau de. lapte. se fierbe fa. foc C 
p potrivit vreo trei sferturi de oră, până scade cât trebue, fară 





să se prindă de fund. Se trece prin sită și se mai lasă. aa i Ta 
la foc, adăugând încetul cu încetul două linguri de ata ris A RA it 


* | te Șt Ag 









GHIVECIU DE POST. 






Rt Se pregăteşte. zarzavatul și anume : se taie puţină Varză pu 
E. în pacăţie un Morcov, un pătrunjel, și o jumătate. de uta, (pda) 
E în felii subțiri, se curăță o mână de bame, care se opărese cu pei 

i borş, una de mazăre, una de fasole verde. Se rade. un dovlecel i 





și se taie în bucăţi potrivite, precum. ŞI O vânătă, care se a 
rește mai înainte cu apă. Dacă avem, punem şi câteva buchete 
| de conopidă şi la urmă 2—3 roşii, tăiate în două şi fără se 
mințe un ardei gras, tăiat mărunt şi câțiva cartofi carți 

































F. | și tăiați în bucăți ca şi dovleceii. Deoparte. se rumenesc în e 
F untdelemn 3—+4 cepe tăiate felii. Pe pune un. praf de făină, il = 
o lingură de bulion și puțină apă. “Se face un sos în care se. sa, î 
pune zarzavatul. Se mai adaugă untdelemn dacă trebue, pu- d : 
ană apă, sare, piper. Se dă la cuptor, se ține la foc potrivit, . Pa 
, până ce tot zarzavatul e fiert. Nu se umblă cu lingura la el, SA 
că ca să nu se sfarme ci numai se mișcă cratița într” o parte și alta, . Sa 5 
pe să se vadă dacă nu sa prins pe fund. Când e aproape sata i î. 
se adaugă puţin pătrunj el verde tocat. Se serveşte rece. m 
| _ LEGUME ASORTATE. A e VAGU al ieida ad A SINA Ş az aaa ARI 
| | | =» Ra CĂ RE, e i a SU ori ca 
pi „Se pregătese separat în unt: morcovi, mazăre, fasole, Să 
cartofi, precum am arătat la fiecare, şi se fierbe o conopidă a 
frumoasă. Se așează pe o farfurie rotundă conopida la mijloc, 
N împrejur fasole, apoi cartofii, morcovii și, în. sfârşit, mazărea. ARI AER 
Se toarnă unt peste conopidă, se serveşte, cât mai fierbinte. SA fi 
CHIFTELE DE ZARZAVAT, o om 0 RA a 
| Se fierb 2 morcovi, 2 rădăcini. de pătrunj el, o. fă 
| un praz, 4—5 cartofi fără coaje. Se scurg bine de apă, se dau”. 
prin mașina de carne. Se adaugă 2 linguri de făină, 2 ouă, șa cală 
N 2 linguri de parmezan ras sau altă brânză, sare, piper. Se ji $ 
i chiftele rotunde care se dau prin făimă şi se prăjesc, in untură 
j sau untdelemn. i. Tzi la srl Mr 



































Î CIUPERCI CU SMÂNTÂNĂ. 
OMR e aleg de preferință ciuperci mici, în orice caz foarte 
pa SRI proaspete, albe ȘI cu carnea tare. Se curăță, se rupe coada, 
aa Dania “ar ciupercile mari se taie în patru S; aa 
i Atolă dieta e mai multe bucăți, după mărime, pe 
măsură ce sunt curățate, se aruncă Aa 
i: într'o „cratiţă cu puțină apă rece în / j 
«MA ORI care s'a pus zeamă de lămâie şi un praf i i. 
a de sare. Aceasta, ca să nu se inegreaacă 
SE cât aşteaptă până sunt puse la foc... 
A Indată ce toate sunt curățate, se. Dani a E: 
A in cratiţă să se înădușe cu unt. Când 
sunt gata, se adaugă smântână ames- n sal A 
E. tecată cu un prat de făină, sare şi Sei 
la lasă la foc mic, până încep din nou să fiarbă. Inainte de. as E 
servi, s2 adaugă puțin mărar verde tocat. | 
pa - MÂNCARE DE CIUPERCI CU OUĂ. | Să 
pa Se curăță ciupercile ca mai sus. Se toacă mărunt, dease- „A 
|» menea şi 2—3 cepe, şi se trag cu o lingură de unt. Se Pisa SC) 
pe un praf de făină, se toarnă o ceaşcă de zeamă de carne sau 
Pe apa în care au fiert cozile dela ciuperci. Se pune sare, piper. 
A cetera şi, când ciupercile sunt fierte, se adaugă o ceașcă bună de 
i smântână. Se fierb câteva ouă tari, se curăță, se taie felii, se 
a „aşează pe o farfurie fierbinte. Se toarnă ciupercile range 
Er „Se servesc fierbinți. aa A ze sue SER î 


„ Apa în care au fiert ciupercile, nu trebue niciodată aruncată. 
Poate fi întrebuințată la multe mâncări, în loc de apă. 


CIUPERCI UMPLUTE. ae SIE a Ca 


Se aleg ciuperci mari, frumoase. Se. rupe cotorul, se spală a 
şi se scurg. Se aşează toate într'o formă ce merge la foc, stro- î | 
pindu-le cu puțin unt. Se dau la cuptor vreo 10 minute, până 
incep să se moale. Se toacă mărunt cozile de ciuperci împreună. 

„cu o ceapă sau două. Se pun la foc cu o lingură de unt. Când 
“sau muiat, se presară un vârf de lingură de făină, se adaugă 
o jumătate ceașcă de vin alb și o Jumătate ceașcă de zeamă i 
de carne. pe lasă să fiarbă. Se mai adaugă o jumătate fir de să 
iii „usturoi sfărmat cu lama cuțitului, puțin bulion, sare, piper 
“şi 2 linguri de pesmet. Se ţine pe foc, până devine pasta destul 
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de groasă. Se adaugă o linguriţă de pătrunjel verde tocat. 
Se pune câte o linguriţă de umplutură în fiecare ciupercă, 
netezind deasupra cu un cuţit muiat în apă. Se presară pes- 
met fin, se dau un sfert de oră la cuptor. Inainte de a servi, 
se pune peste fiecare ciupercă o bucăţică mică de unt proaspăt. 


CIUPERCI LA GRĂTAR. 


Se spală ciuperci mari, frumoase, se rupe cotorul, fără 
să se curețe de pieliță. Se şterg ȘI se presară cu puțină sare. 
Se pun să se frigă pe grătarul î încins, şi înainte de a servi se 
așează pe fiecare o bucăţică mică de unt proaspăt. Se servesc 
foarte fierbinți. 


CIUPERCI LA TAVĂ. 


Se pregătesc ciupercile ca mai sus. Se usucă, se așează 
într'o tavă unele lângă altele, se pune în fiecare un praf de sare 
și o bucăţică de unt proaspăt. Se dau la cuptor. Se țin până 
se moale. Se servesc fierbinţi. 


CIUPERCI IN ALUAT. 


Se aleg ciuperci mijlocii, se rupe cotorul, se curăţă de 
pieliță și se spală în apă cu puțină lămâie. Se usucă bine cu 
un şervet. Se face un aluat de clătite (pag. 247), se moale ciu- 
percile în aluat și se prăjesc într'o cratiţă cu untură fierbinte 
și destul de multă ca să le cuprindă. Se rumenesce pe o parte 
și pe alta, se presară puţină sare, se servesc fierbinți. 


BUDINCĂ DE CIUPERCI. 


Se curăță 1 kg. de ciuperci, se taie în felu subțiri ȘI 
se înăbușe cu puțin unt. Se moale în apă 200 gr. de miez 
de franzelă cu lapte şi se stoarce bine. Se pune la foc 2 cepe 


tăiate mărunt cu 2 linguri de unt. Se adaugă pâinea, se ames- 


tecă bine, până se face ca o pastă. pe dă cratița la o parte. 
Când începe să se răcorească, se adaugă 4 gălbenuşuri de 
ou puse pe, rând, sare, piper. Se pun ciupercile şi la urmă 
albușurile spumă. Se toarnă compoziţia într'o formă bine unsă 
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cu unt, se pune să fiarbă o oră la bain-marie. Se răstoarnă, 


se servește cu sos de “pere sau de roşii. 
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ta pa a a ee a j 1, Me RI) A E 
ps ÎL 4 Se face din timp aluatul a aa (sau 243) tainduceei 
DN forme mici pentru vol-au-vent (pag. 235). Se coc şi se țin a, fe: 
Ba cald. Securăţă 3—400 gr. de ciuperci Mici Și proaspete, se pun 14 N Să 
„n ATA UNADGR fiert cu apă, un praf desare, zeama dela o jumătate de lămâie SA A 
„1 şipuţin unt. Deoparte se face un rântaș dintr'o lingură de viraţe j. 

pi și una de făină. Se stinge cu 2 cești de zeamă de carne. Se A 
adaugă piper şi puţină sare. Se pune deasemenea un fir « de 


pătrunjel, o frunză de dafin şi o parte din curățiturile dela 
ciuperci bine spălate. Se amestecă mereu, lăsând să fiarbă 
încet vreo jumătate de oră. 5e freacă întrun castron 2 găl- 
benușuri cu 4 linguri de smântână. Se subțiază cu zeama. în 
care au iert ciupercile ŞI se toarnă cu încetul în sosul de făină, sl 
Se pune la foc mic, să fiarbă încet, până ce se face sosul. Ca 
smântână groasă. Se trece prin sită, se adaugă ciupercile, se 
i mai lasă puţin pe foc, dar fără să fiarbă și apoi cu o i AR 
se umplu formele de aluat. Se servește foarte fierbinte. ia i E SORĂ 
în lipsă de timp sau de material, nu putem face aluatul fran- e 
tuzesc, se pot așeza ciupercile în pâinişoare mici, rotunde, i i i ai 
ȘI anume : Se taie un capac. Se scobesc de miez, și se ung bine 
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Si cu unt, atât pe dinafară cât şi pe dinăuntru. Se aşează într'o 
tavă şi se dau la cuptor să se rumenească puțin. Se umplu 
Sa: (CU ciuperci, se servesc Herbinţi. 
| MANCARE DE HRIBL 


a Hribii uscați se aleg cu foarte mare grijă, să nu aibă viermi. 2 A 
DP .Se spală î în vreo două ape şi se lasă de cu seară în apă căldi- 


Ep cică până a doua zi. Pentru o mâncare de 6 persoane trebuesc 
ee cam 250 gr. de hribi. Se SCUrg bine de apă și se taie ca tăiețeii 


| mal groși. Apa în care sau muiat hribii se limpezeşte Și se 
î „păstrează. Deoparte se rumenesc în untdelemn 5—6 cepi tă- 
Pi e e Sb pie 


„0007 AA PORRRR iate mărunt, se presară un vâri de cuțit de făină, se stinge 3 A 
pe cu 0 ceașcă din apa limpezită în care au fost muiați hribii. 


Pia Oe adaugă o lingură sau două de bulion, sare, piper. Se pun 
pie ati 0 hribil ȘI se lasă să fiarbă 3 impreună, adăugându-se câte puțin 
„din apa în care au fost muiaţi până ce mâncarea e gata. Aceasta. 
[E ea trebue. pregătită cu untdelemn. destul i se servește lecei 
Î “PILAE DE HRIRI. 
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în selimoaie/nribii -de' cu seara. Se prăjesc în untdelemn 


| 2-3 cepi'tăiate mărunt. „Se adaugă, pentru 0 MS o dal 0 
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ceaşcă şi jumătate de orez ales, spălat şi apoi uscat întrun 
şervet, “Când orezul ŞI ceapa încep să se îngălbenească, se 
aşează într'o cratiţă, impreună CU 150 gr. de hnibi ferți ȘI tăiați 
felii. Se toarnă 3 cești de apă în care au fost muiaţi ȘI fierți 
hribii după ce a fost limpezită, se adaugă sare, piper și o lin- 
gură de bulion. pe ţine la cuptor până ce orezul e fiert. Se 
serveşte rece. Atât mâncarea cât și pilaful se fac la fel și din 
hribi proaspeţi. 


SBÂRCIOGI CU SMÂNTÂNĂ 


Se spală sbârciogii proaspeţi în mai multe 
ape reci, până ce nu mai rămâne nisip sau 
pământ între crețuri. Se taie în jumătăți, sau în 
patru, după mărime, se înăbuşe cu o ceapă tăiată 
mărunt şi o lingură bună de unt. Când sbârciogii 
sunt gata, se adaugă sare şi o ceașcă de smântână 
în care sa pus un praf de făină. Se mal ţine pe 
foc până ce sosul începe să fiarbă. Se servesc 





fierbinți. Sbâreiogii uscați se pregătesc la îel, sunt ţinuţi 


mai înainte câteva ore în apă caldă. 
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CAPITOLUL XIII. 


FĂINOASE 





RISOTTO CU SOS DE ROŞII. 


Se alege o ceaşcă de orez, se spală şi se usucă cu un şervet. 
Se înfierbântă într'o cratiţă o lingură bună de unt, se pune 
orezul amestecându-l până începe să se îngălbenească. Be 


NE PR E ea 

PE. d i - 

Pfa să aj 
LL E NL, 

ja pi 

DE hm Mea ia ai 

. pa si 

_ . r; 

; d 

[ „e 

suf 


toarnă două cești de zeamă de carne şi se dă la cuptor. Se lasă 


vreo 25 de minute, fără să se amestece, până ce orezul e fiert, 
dar rămas întreg fir de fir. Se unge o formă de tablă bine cu 
unt, se așează orezul în care am pus o bucăţică de unt proas- 
păt și puțin parmezan, se dă câteva minute la cuptor și se 
răstoarnă pe fariurie. Se presară deasupra parmezan ras, 
iar împrejur se pune cu lingura un sos gros de TOȘII (pag. 35). 
Se servește foarte fierbinte. 


RISOTTO CU FICAT. 


Se pregăteşte orezul ca mai sus. Se taie în bucățele mici 


200 gr. de ficat şi se înăbușă cu puțin unt, fără însă să se usuce. 
Când orezul e fiert, se adaugă puțin unt proaspăt, se aşează 
într'o formă de tablă unsă cu unt, de preferință cu gaură la 
mijloc. (fig) Se pune apoi ficatul, după ce a fost sărat cât tre- 
bue, apăsându-l puțin cu lingura, astfel ca să intre şi în orez. 


Se dă câteva minute la cuptor, apoi se răstoarnă pe farfurie. Se 


presară parmezan ras şi se serveşte cu sos de roşii sau de 


ciuperci (pag. 30). La fel se' poate aşeza cu şuncă tăiată 


mărunt. 
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RISOTIO MILANEZ. ca pi 


Se fierbe un creier de vițel. După ce s'a răcit în apa Aaa i “E 
se scurge ȘI se tale în „bucăţi mici. Deasemenea se fierb 100 gr. GR L | 
de ciuperci, se taie în feli subțiri, iar apa lor se păstrează LA 
Se pune pe o îarturie la cald, acoperit, creierul, ciupercile și d 
puțină şuncă curățată de grăsime, tăiată mărunt. SORT 50 SĂ A 
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se face un rântaș din o jumătate lingură de unt ŞI inu i, 
lingură de făină. Se stinge cu o ceașcă de zeamă de carne. 
Se adaugă cu încetul un gălbenuș, amestecat deoparte cu. 
2 linguri de smântână. Din acest sos se pune un sfert deo. 
parte subțiindu-l cu apa în care au fiert 
ciupercile. Se ține la cald. Se va turna m 
urmă, peste orez, înainte de a servi. 
Restul de sos e amestecat cu creierul, Tu 
| ciupercile. Intre timp se pregăteşte orezul, A 3 
E și anume se pune o lingură bună de unt 2 
Formă pentru risotto la înfierbântat. Se adaugă o ceapă mică 
tocată. Când aceasta s'a muiat, se pune și 

o ceașcă de orez, amestecându-l câteva minute, până începe 
să se. îngălbenească. Se stinge cu două cești de zeamă dei 
carne, amestecată cu puțin bulion, și se pune la cuptor. i E 
Când orezul e fiert se adaugă I00 gr. parmezan sau val “i 

țer şi puțin unt proaspăt, și se pun într'o formă unsă cu unt; 
se apasă orezul, astfel ca să se formeze la mijloe ca un îel de 
Șanț. pe aşează mâncărica de creier ȘI Ciuperci, deasupra se. 
mai pune un rând de orez, apăsând cu lingura. Se dă câteva 
„minute la cuptor. Se răstoarnă pe farfurie, iar deasupra se. 
toarnă sosul păstrat deoparte. Se servește. fierbinte. 


| 


pă lia 





RISOTTO CU LIMBĂ. 





Se fiere o limbă i vițel (pag. 148). Se curăță de piele 
și se taie în cuburi mici. Se face un sos întocmai ca mai sus, 
gros ca o smântână și se amestecă cu limba. se trage în i 
O ceașcă de orez cu o ceapă tăiată mărunt și se stinge cu două 
cești de zeamă bine limpezită în care a fiert limba. Când . 
orezul e fiert se amestecă cu puţin unt proaspăt şi 100 gr. ast 
parmezan sau $șvalțer ras, ușor ca să nu se sfarme orezul. se 
pune într'o formă bine unsă cu unt și cu gaura mare. Se dă 
câteva minute la cuptor, se răstoarnă pe iarturie, iar : la mijloc ti MAR 
se așează limba. Se serveşte Herbinte. Ş | pa A 
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MACAROANE_CU BRÂNZĂ. 


Se pune apa cu puţină sare la fiert și anume 2 litri de 
apă pentru 14 kg. de macaroane. Când apa clocotește, 
se dă drumul macaraonelor, rupte sau nu în bucăţi, după plă- 
cere. Indată ce dau din nou în clocot se dau deoparte, pe foc 
mai mic, și se ţin așa, abia să forfotească apa, vreo 20 de mi- 
nute. Macaroanele nu trebue lăsate să fiarbă prea mult, căci A E 
se sfarmă ȘI devin cleioase. Se scurg bine de âpă, turnându-le Pi 
prin strecurătoare specială cu găuri mari. (fig) Se pun în cra- ș 
tiță, se adaugă o lingură bună de unt proaspăt, desfăcut în mai 
multe bucăți ca să se topească repede şi două linguri de 
brânză rasă amestecat pe jumătate parmezan ȘI șvaițer. 

Se mișcă cratița, până începe brânza să se topească, se mai 
pune încă pe atâta brânză șI se ține o clipă pe foc să se înfier- 
bânte, fără să se mal topească brânza. Se toarnă în farfurie, 
se servește fierbinte. E 





MACAROANE LA GRATIN. 


| Se pregătesc macaroanele întocmai ca mai sus. Se pun 
într'un gratin de piatră uns cu unt. Se presară deasupra par- 
mezan ras amestecat cu puțin pesmet și câteva așchii de. 
unt proaspăt. Se dau la cuptor la foc iute, se ţin câteva mi- 
nute, până ce se rumenesc deasupra. Macaroanele se pot pre- 
săti și cu brânză de Brăila şi numai deasupra se presară 
parmezan ras, 


MACAROANE CU SOS DE ROŞII. 


Se pregătesc macaroanele ca cele cu brânză. Se face un 
sos de roșii, fiert cu puțină zeamă concentrată de carne, sare. 
un prai de zahăr, puţin unt. Se toarnă peste macaroane sau i RASĂ 
se serveşte deoparte. RR ca A DR MORII 


MACAROANE MILANEZE. 


Se fierb macaroanele, se scurg, se 
adaugă o lingură de unt proaspăt şi 
4—5 linguri de parmezan ras ames- 
tecat cu şvaiţer. Se amestecă ușor cu 
o furculiță, ca să nu se sfarme. Deo- 
parte se taie mărunt câteva felii de limbă afumată şi puţină 





Sarata ata pentru. 
macaroane 
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iert cu popi, zeamă de. carne. a ARĂ 
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ie li Un SOS de TOŞII, îi ş 
amestecă totul cu macaroanele, se ține fierbinte pe foc, fară A i 
să mal fiarbă. Inainte de a servi, se mai adaugă câteva Ducă- RR 



























țele de unt proaspăt. Se servește foarte fierbinte. AA II 


BUDINGĂ. DE MACAROANE. 





Se fierbe 14 de kg. de macaroane în apă cu sare, se. "i 
scurg și se limpezesc cu apă rece. Se freacă într'o strachină 0) 
5—6 linguri de brânză amestecată de vaci şi de oi, sau numai 
brânză de vaci, cu 3 ouă, o ceașcă nu prea mare de lapte, O 
lingură de unt, sare. Be amestecă cu macaroanele. Se unge 
o formă cu unt, se presară pesmet, se toarnă macaroanele, 
se dau la cuptor. Se țin la copt vreo trei sferturi de Oră. Când 
sunt gata se răstoarnă. 


PLĂCINTĂ CU MACAROANE. 


e. A 14 
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Se face o [oaie de plăcintă (paz. 242). Pe așează într o: 
formă sau chiar o cratiţă bine unsă cu unt, 4—-5 rânduri dei +A 
foi stropite între ele cu unt, şi lăsând marginile să iasă afară î - | 
din cratiţă spre a putea fi apoi întoarse peste ter 
In lipsă de timp, ioile pot fi cumpărate dela o plăcintărie. 00 N 


Se fierb macaroanele, se scurg şi se amestecă cu unt, brânză, i AI 
2 ouă bătute deoparte, sare ŞI puțină suncă. slabă tăiată ao RR 


mărunt. Se toarnă compoziția în cratița îmbrăcată cu. foile: 
de plăcintă, se întorc mărginile deasupra, astfel ca macaroa- 


nele să fie bine învelite. Se unge deasupra cu unt. Se dă la CUP a 
tor, o jumătate de oră. Se răstoarnă, se Sucul cu sos, de le 
roşii sau alt sos, după plăcere. pa 
PLĂCINTĂ CU MACAROANE ŞI CARNE. a ş 





Se pregăteşte foaia de plăcintă şi macaroanele întocmai 
ca mai sus. Se trece 14 kg. de came prin mașină şi se 
rumeneşte în unt cu o ceapă tocată mărunt. Se toamnă 
câte puțină apă, până se prăjeşte. In forma îmbrăcată cu. 
foile de plăcintă se aşează un rând de macaroane, se întinde Ş 
apoi carnea şi se pune.deasupra restul de macaroane. pe Ș 
acopăr cu foile de plăcintă, se unge cu unt, se dă la cuptor 
o Jumătate de oră. Se răstoarnă, se serveşte cu sos de rosii 
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IOFCA (MACAROANE DE CASĂ). 


Se face un aluat ca de tăieţei (pag. 241). Când foaia s'a 
uscat pe Jumătate, se iace sul şi se taie în panglici cât degetul 
de late. Se resfiră pe masa de aluat, lăsând să se usuce. Se 
fierb cu apă ȘI sare, ca şi macaroanele de târg. Se pregătesc 
la fel, cu brânză, suncă, etc. 


BUDINCĂ DE IOFCA CU ŞUNCĂ. 


Se face o toaie de tăieței dintr'un ou, se taie panglici 
de lățimea degetului şi când sunt uscate, se fierb în apă să- 
rată. Se scurg şi se limpezesc cu apă rece. Se amestecă trei 
gălbenușuri de ou cu o ceașcă de smântână și 200 gr. de șuncă 
slabă, tăiată mărunt. Se adaugă iofeaua. Se face un aluat de 
caimac și unt; se întinde o foaie nu prea subțire, cu care se 
îmbracă o formă, după ce a tost bine unsă cu unt. Se pune com- 
poziția de mai sus înăuntru, adunând deasupra mărginile alua- 
tului. Se unge cu ou bătut, se dă trei sferturi de oră la cuptor. 
Se răstoarnă, se serveşte cu sos de ciuperci. 


URS DE MĂMĂLIGĂ. 


Se tace o mămăligă potrivită de tare. Se ia cu lingura din 
ea, bucăți de mărimea unui măr mijlociu. Se umple fiecare 
cu o linguriţă sau două de brânză de burduf. Se rotunjesc în 
mână. Se pun să se coacă în spuză fierbinte. Sunt gata atunci 
când au o culoare rumenă pe afară, iar brânza e topită înăuntru. 





MĂMĂLIGĂ PRĂJITĂ. 


pe iace o mămăligă mai tare. Se lasă să se răcească. Se 
taie felii cam de un deget de groase și de mărime potrivită. 
de prăjesc în untdelemn fierbinte. Se servesc cu fasole sau ma- 
zăre bătută. 


iz: 


Se pune la fiert lapte îndoit cu apă din care se face o 
mămăligă ceva mai moale. Se adaugă la o mămăligă pentru 
0 persoane 2—3 linguri de parmezan ras și o lingură de unt 
proaspăt. pe amestecă bine, se întinde de grosimea degetului 
pe masa de aluat udă, cu un cuțit muiat în apă. Când mămăliga 
e răcită, se taie romburi de 5—6 cm. Se prăjesc în unt fier- 
binte, se presară cu parmezan, se servesc cu smântână. 
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bine cu unt. Se pune un strat subţire de mămăligă. Aceasta . 
se aşează ușor, întinzând-o cu o lingură muiată în unt Sa 
tă pune un strat de brânză de burduf, sau de Brăila, după. tz d 
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Di să fie de mămăligă. Se bat 2—3 ouă cu puţin lapte și sare cz A) 20 
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BALMUŞ. | | 

si a N ă j 

Se pune la tiert lapte îndoit cu apă ui care se face c O mă- NR | 

| măligă ceva mai moale, pentru 6 persoane. Când e gata se. | 

adaugă o farturie bună de brânză de oi şi se mai i eat a a 
| până e bine încorporată toată brânza. Se răstoarnă. Se sc 


toarte ICI DI E 


? 


e ALIVANCĂ. state 
Pe Se freacă bine într'o strachină 400 gr. de brânză de vaci, 

da până devine ca o cremă. Se pun pe rând 4 ouă mari, 4 eo E Să 
ru de mălai, 2 de făină de grâu, 2 linguri pline de smântână să 
Cata „ŞI una de unt.. Se pune sare. Se amestecă bine compoziţia şi 
Bia se toarnă într'o tavă unsă cu unt. Se tine la cuptor o jumătate 
au de oră. Se taie în bucăți potrivite, se servesc fierbinți, cu smân- 
Î O  tână proaspătă 





Di . “PAPARĂ DE PAINE. i 

AAN RRANZA Se taie o franzelă albă în felii de grosimea deget , 
„2 MAAT Sepun să se moaie cu lapte. Se ungecu unt o for ă de piatră. Se 

ir: aşează pe tund un rând de felii de pâine, se presară brânză 


| deoi, dar care să nu fie iute, apoi iarăşi pâine și brânză, având 
fata ue grijă să nu fie forma prea plină, de oarece papara crește la 
ȚAR cuptor. Se pune o lingură de unt și se toarnă 2o0uă bătute 
Dinei cu o ceașcă de lapte. pe presară parmezan ras. pe dă la cuptor, 

să se rumenească încet, vreo trei sferturi de oră. 
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„  FRIGANELE DE PÂINE. 
Pi Se tale o franzelă albă în al de grosimea degetului 
Pe moaiecun lapte'si se țin câteva minute. Se scot din lapte 
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y și se dau prin ou bătut amestecat cu o. linguriţă de ue A 
Se prăjesc pe o parte şi pe. alta, în unt sau untură fierbinte, 
cu puţin înainte de a fi servite la masă. Se servesc pe lângă le- 











gume cu „unt Cartoli cusriântănă ete. i 









Se freacă bine inte o. oua 2 ouă cu 3 linguri, pline de. 
făină, cu grijă să nu se facă cocoloși. Se subțiază cu puț ia 


































în lapte, aşa ca să obținem un aluat ceva mai gros ca cel de clă- i 
fa tite. Se pune sare. Se înfierbântă. într'o tigaie untură, sau unt 
dc amestecat cu puțin untdelemn. Când e bine încins, se pune câte 
Aaa o lingură din compoziţie. Se fac mici chiftele, care se prăjesc 
qi: pe o parte şi pe alta. Se servese cu legume Sit a ASR 
Se freacă într'o strachină o lingură. de. unt. proaspăt, 
a până se face ca o spumă. Se amestecă cu două gălbenușuri, . 
ASA 2—3 linguri de făină şi albușul. bătut spumă. Se Dune ere 
Aluatul trebue să fie mai gros ca cel de clătite. Dacă e prea 
gros, se mai adaugă o lingură de lapte. Se unge bine cu unt 
e Sei o tavă, se pune câte o lingură din această compoziție, se da, 
îm oma lavcuptor.. Se'servesciculegunte. 5 5 a VU e oa 
N RRE PILAF DE GRIŞ. i: ic e a noa a 0) Bale DR die 
Se pun trei cești de apă la fiert. cu puţină. sare. Când 
apa clocoteşte, se toarnă o ceașcă de griș, cu încetul, să curgă 
EAI d aa în ploaie. Se amestecă mereu să nu se facă cocoloși şi se lasă 
să fiarbă până se face ca o smântână groasă. Se pun două la 
guri de unt proaspăt. Şi se serveşte cald cu zahăr ŞI 4 scorț 
pi pisată, +a pa notat uc 0 Aa Oa MOD e RIN 
CROCHETE DE GRIŞ te aa i a NCAA 
- | Se toarnă ca mai sus o ceaşcă de griș în 2 „ceşti de. apă fs 
| care clocotește. Se pune sare. Se fierbe, amestecând mereu, 
; | până se îngroașă. Când s'a răcorit, se pun 2 ouă. Din 
ţ această compoziţie se fac cu mâna crochete. de grosim Ca să 
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DC Se amestecă o lingură plină de făină cu un pahar de 


sa aa 
îngroașe ca o piure de cartoli. Se dă la o parte să se răcorească, 
și cât mai e puțin caldă, se pun pe rând 3 gălbenuşuri, 125 
gr. parmezan ras, 125 gr. unt proaspăt, sare, și la urmă cele 


e -ap dn Ra * 


MARI lapte. Se pune la foc să fiarbă, amestecând mereu, până. 


3 albuşuri bătute spumă. Se pune să fiarbă la bain-marie 
într'o formă cu capac, unsă foarte bine cu unt (pag. 254). N | 
| | că 0 / zii teii 


Trebue fiartă exact o oră. pe răstoarnă și se serveşte cu sos 
de roșii și parmezan ras sau cu sos de ciuperei. OC 
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BUDINCĂ DE BRÂNZĂ DE VACĂ. 


Se pune la fiert un pahar de lapte cu 2 linguri de unt 
ŞI sare. Când laptele clocotește, se pun 2 linguri de făină, 


odată, mestecând apoi repede, până se desfac toți cocoloşii. 
Se dă la o parte, se adaugă W4 kg. brânză de vacă,tre- 
cută prin sită, 5 ouă puse pe rând și o ceașcă de smântână. Se 


Herbe la bain-marie, întcomai ca mai sus, se serveşte la fel. 





pa SUFLE DE PARMEZAN. 


Se moaie 100 gr. de făină cu 2 cești de lapte rece, turnân- 
du-l încetul cu încetul, ca să nu se facă cocoloși. Se pune pe 
ur maşină Și se ține, mestecând mereu, până începe să clocotească. 
e Se dă deoparte, se pune sare, 100 gr. de parmezan ras și 40 gr. 
ME de unt proaspăt. Se amestecă bine și după ce a mai pierdut din 2 
„Le OR Herbințeală, se pun 5 gălbenușuri de ou, unul câte unul. Ia 

ss A A urmă se adaugă și cele 5 albușuri bătute spumă. Se toarnă 
NANE compoziția într'un gratin bine uns cu unt, se presară parmezan „40 


st edi situl De ama : 
TR e Pitz aa air A TENE 


ME =: pacali ecaae a 


ese tg ras, se dă la cuptor, vreo 20 de minute. Irebue să crească | 
Di îrumos, şi se serveşte îndată ce e gata, ca să nu se lase. 
| Același compoziţie se poate servi într'atâtea forme mici câte 


i a RE persoane avem la masă. Pe ung bine formele cu unt, şi după Ba 
pe ce sa turnat compoziția, se pun toate peo tavă șise dau 
Bi odată la cuptor. pai 


SUFLE DE BRÂNZĂ NUMAI CU ALBUŞ. 


Se face un rântaș alb, dintr'o lingură de făină şi o lingură 


de unt. Se stinge cu o ceașcă de lapte, sau o smântână subțire. 


i e Cum începe să fiarbă, se dă deoparte, se adaugă 125 gr. de 
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svaițer ras şi 50 gr. tăiat în bucățele MICI. Pe pune sare, și, 
după plăcere, puțin piper alb sau nucușoară pisată. Se ames- 
tecă cu 6—7 albuşuri bătute spumă, şi se toarnă compoziţia 
întrun gratin bine uns cu unt, Se presară parmezan ras, se 
dă la cuptor. Se servește îndată ce a crescut frumos și s'a ru- 
menit deasupra. 


GOGOŞI DE CARTOFI 


Se pun la copt în cuptor 4 5 cartofi frumoși. Se face un 
aluat din 300 gr. tăină, 3 gălbenușuri şi 10 gr. de drojdie mu- 
iată CU 0 umătate ceașcă de lapte. Când cartofii sunt copți, 
se scoate miezul, se trece cât e cald prin sită și se frământă 
bine cu aluatul. Se presară făimă pe masa de aluat, se întinde 
o foaie cam de jumătate centimetru grosime. Pe jumătate din 
ea, se fac movilițe de şuncă tocată, cam câte o linguriţă de fie- 
care, și la distanţe potrivite. pe întoarce deasupra cealaltă 
jumătate de foaie. Se taie cu un pahar de vin gogoși rotunde. 
Se țin vreo jumătate de oră la cald, apoi se rumenese în untură 
multă, clocotită. Se servesc calde, cu parmezan ras deasupra. 
Se pot umple la fel cu brânză de vaci ori de oi, în care se pune 
un ou sau două. 


GOGOŞI MICI DE PARMEZAN. 





Se bat 4 albuşuri spumă şi se amestecă cu 250 gr. 
de parmezan ras. Se fac cu mâna muiată în făină mici go- 
goși de mărimea unei nuci, ȘI se rumenese în untură multă, 
clocotită. Se servesc fierbinți. 


COLŢȚUNAŞI CU BRÂNZĂ. 


de lace din 2 ouă un aluat ca pentru tăeței, ceva 
mail moale însă. pe întinde o foaie și înainte de a se sbici, 


se taie pătrate cam de 5—6 cm. Se freacă deoparte vreo 250 
gr. de brânză de vaci, cu 2 ouă și sare. Se poate adăuga și o. 


lingură de brânză de oi, dacă nu e iute. In fiecare patrat de 
aluat, se pune cu lingurița puţină brânză, se întoarce în două, 
astiel ca să formeze triunghiuri și se strâng bine marginile 
intre degete, ca să se lipească aluatul. Se fierb într'o cratiţă 
mare cu apă clocotită și sare, cu un sfert de oră înainte de 
masă. Se scurg bine de apă și se opărese cu unt. Se servesc 
Herbinți, 
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PD Se pregătește foaia de aluat întocmai ca mai sus, Se taie 
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i sau de rasol jiert și se prăjeşte cu untură cu o ceapă tăiată mă-. 


Da runt. Be toarnă câte puţină apă, ca să nu se usuce carnea prea 
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Pi răcorit puțin, se umplu pătratele de aluat. Se lipesc şi se 
P herb întocmai ca colțunașii cu brânză. Se servesc cu sos de 


Pre TOȘII sau cu smântână. Se pot pregăti la fel cu creier fiert si RI 


tocat mărunt, sau jumări rămase dela topirea unturei. 
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| OOLŢUNAŞI CU CARNE, PRĂJIŢI.. 


PI 


Dr „Se face un aluat potrivit de moale dintr'o ceașcă de | 
„RON calmac, O Ungură de unt proaspăț, o lingură -de rom, sare și TĂI 
„DAR tăimă cât se cere. Se întinde o foaie ca de tăeței, se taie Dai 
Bei trate de 0—7 centimetri şi se umplu cu o tocătură. de carne. 

iar ind N pregătită ca pentru colțunașii fierți. Se îndoaie în colț, astfel 
casă formeze triunghiuri și se lipesc bine pe margini. Se pră- 
| Jese în grăsime clocotită, până se rumenese pe o parte și pe 

„alta. e servese fierbinți, dar sunt buni și reci. i 
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 PLĂGINTĂ CU BRÂNZĂ. | 


Se iace un aluat de plăcintă (pag. 242). Se întinde foaia 


Pr toarte subțire şi, după ce s'a uscat puţin, se taie în bucății a 
De de mărimea tăvei în care vom aşeza plăcinta. Se face oum- 
în plutură din 3—400 gr. de brânză de vaci dată prin sită, 23 
Dr ouă întregi, sare, şi, dacă vrem, și o lingură, două de smân- 


De tână sau o lingură de brânză de oi, care să nu fie iute. Se unge 
Aa ii tava cu unt, se pun 4—5 foi de plăcintă, unse între ele cu unt, 
„ „„apol se aşează brânza, pe care o întindem cu o furculiță deo- 
Ai potrivă peste tot, iar deasupra se mai așează câteva foi de 
plăcintă unse între ele cu unt, Se stropeşte şi deasupra cu unt 


î Şisedă la cuptor cam vreo jumătate de oră. Când e gata, 
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meneşte cu untură, turnând şi câte puţină apă. ca să nu se drac 


usuce. Se dă deoparte și, când sa mal răcorit, se. amestecă 
cu unou sau două. Se umplu toi jaă 
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Pentru 1 kg. „de făină se moiae, într o “strachină, îi E gi PA 
de drojdie cu puţină apă abia călduță. Se pune făina, bine cer- Id 
nută, puțin câte puțin, mestecând, până Se: face cao smântână 


groasă. Se presară cu făină şi se aşează la, A loc. cald, ca. să 
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crească. Făina cea rămas se pune NEO e aa = : A j — ae 
strachină mare, se face loc la mijloc Sa pe PERI 
se pun 3—4 ouă bătute cu puţină Saten a 
2 linguri de unt topit și o lingură de unt- S— £ 
delemn bun. Se adaugă și. plămădeala usi î Tea 1 0 O0ARNA 
crescută și se frământă bine de tot, până a (fa marco a A La fe a 


ce aluatul se desprinde de pe mâni şi sclaa pe. “strachină. ali a AR 
frământat se pune atâta lapte sau apă, cât să se facă ded A | 


E] 


potrivit de moale. Pentru umplutură, se frământă. deoparte “ 


brânză de vacă sau de oi, adăugând la 200. gr. de. brânză si : 
2 ouă, o jumătate lingură de făină şi sare cât trebue Se ra 
întind pe rând foi potrivit de groase, se taie. patrate de. Vreo pd 
I5 cm. Se umplu cu brânză, se întorc. colțurile spre mijloc a > 


LA E 
ă 


în formă de plic. Colţurile plicului se mai aduc odată către 
Si 


Sp at 





mijloc și se lipesc bine ca să nu iasă brânza. Se ung. BI | 
deasupra cu ou bătut și se coc în tavă la foe potrivit. Dea 
servesc calde. | f Se re gi ră oa a fo pună RA Pie Mao a 
PLĂCINȚELE -0U CARNE: ii i a e na o DOR 
Se face un aluat dintrun pahar de caimac gros (Smân- î 
a (See 
tâna de pe lapte fiert) 'unul de făină și puţină. sare. Se i în- Sp i 


tinde în lung și se împătureşte în trei. Se acopere cu un ser fa 
vet și se lasă 10 minute să se odihnească. Se întinde Iarăşi, da 

în sens invers de cum a fost prima dată. Se lasă iarăşi să Ra i 
odihnească, după ce a fost din nou împăturit. Se zepetă. a i A 
ceastă operație încă odată. “Se întinde foaia ceva mai Foo A seultAlau 
ca de tăeței și se taie în dreptunghiuri, de 6 pe 12 cm. 
prepară carnea ca pentru colțunași, se pune câte o mov 


pe jumătatea fiecărei bucăţi de aluat,se îndoaie cealaltă jum 
tate deasupra, astfel ca să formeze patate.. Se strâng mar. 
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Se face un aluat din 4 kg. de. făină, 2 ouă, 
cât o nucă, sare și apă cât trebue. Se întinde o foaie Aici 
de subțire. Se unge cu unt, se îndoaie în două, se unge . 


NOU CU unt ȘI se împătureşte larăși. Se întinde Cu. NOU Și iarăşi 








E se împătureşte, după ce a fost unsă cu unt. Această opera: ie 

Se se repetă încă de două ori. După ce a fost împăturit ultima dată, 
se acoperă și se lasă un sfert de oră să se odihnească. Se întinde | 
o foaie subțire și pe jumătate din ea se fac moviliţe. de carne, 

d pregătită ca pentru colțunași. Se pune cam câte o linguriţă a 

pa de carne, la distanţe potrivite. Se întoarce cealaltă jumătate 

BAe de foaie. Se taie cu un pahar de vin. plăcințele rotunde. Se 

a prăjesc fie în unt sau untură pe mașină, ori se coc 1a cuptor, Ă 

Dei după ce au fost unse deasupra CUI OUL a foii ARPM 

AN PLĂCINȚELE 0U BRÂNZĂ. | 

Mi pe face aluatul și se coc întocmai ca plăcințelele cu carne. 

pa Se umplu cu brânză, şi anume se freacă împreună 100 gr 

DP brânză de oi, cu 100 gr. brânză de val și cu un ou. 

p CORNULEȚE CU ŞUNCĂ. al aula e aaa 

Ba. pe tace un aluat din caimac (smântâna de pe lapte fiert) 

| (pag.242). Se lasă să se odihnească un sfert de oră. Se în 

Ba tinde o foaie subțire, se taie cu paharul forme rotunde. Sea 

pa i pune'peste fiecare pct o linguriţă de şuncă tocată, se ac 






suluri, întorcând capetele în formă de corn. Se ung cu ou bă- ă- 
tut, și se coc la cuptor. & 











CLĂTITE CU CARNE. îsi Cl utia CA ASIOIDRI 





be fac din 2 ouă vreo 16-—18 clătite ca cele pentru dulceaţ SI 
pag. 247). Se rumeneşte în untură, cu o ceapă tocată, mărunt, f 
VW, de kg. de carne. Se pune în fiecare clătită o linguriţă | 
de carne, se întore marginile laterale înăuntru și se face sul. As : 
Se dau prin ou amestecat cu o linguriţă de untdelemn și se 
Tumenesc în untură fierbinte. Se servesc ca garnitură la orice SI 
legumă. Se pot umplea la fel cu, ficat, creier fiert Și tocat, Șuncă. 
a) 
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COLĂTITE LA GRATIN. 


Se fac elătitele din 2—3 ouă (pag. 2477.). Pe freacă într un 
castron 2 gălbenuşuri răscoapte, date prin sită, cu 2 găl- 
benușuri crude și o lingură de unt făcută spumă. Se adaugă 
2 linguri de smântână, o lingură de şuncă tocată, o lingură 
de ciuperci tocate şi fierte, înăbușite cu unt, și la urmă cele 
2 albușuri spumă. Pe pune sare și puţin piper. Cu această 
compoziție se umplu clătitele, se așează unele lângă altele, 
într'un gratin bine uns cu unt, se toarnă deasupra 2—3 linguri 
de smântână, se presară pesmet amestecat cu parmezan ras, 
se dă la cuptor vreo 20 de minute, până se rumenește deasupra. 
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PAPANAŞI FIERȚI. 


Se freacă întro strachină 250 gr. de brânză de vacă. 
2 ouă, 2—3 linguri de făină și sare. Se amestecă bine, să fie 
compoziția potrivit de tare. Se ia cu lingura din ea, se fac 
cu mâna muiată în făină mici găluşte rotunde, se turtesc 
puţin între mâni, și cu degetul se face la fiecare o scuiundătură A NZă 
la mijloc. Se fierb într'o cratiţă mare cu apă fierbinte și pu- 
țină sare, cu 10 minute înainte de a-i servi la masă. Se scurg sr 

și se opărese cu unt. Se presară deasupra pesmet prăjit. 


PAPANAŞI PRĂJIȚI. 


Se freacă într'o cratiţă 300 gr. de brânză de vacă cu 3 
gălbenușuri, 3 linguri de făină, sare şi la urmă se adaugă 
cele 3 albușuri spumă. Compoziţia nu trebue să fie prea tare. 
Se ia cu lingura din ea, se face cu mâna mutată în tăină papa- 
nași potriviți de mari, care se prăjesc în unt sau untură Her- 
binte, pe o parte și pe alta. pe servesc cu smântână, îndată 
: ce sunt gata. 





VĂRZĂRI. 


Se face un aluat din o jumătate de ceașcă de untdelemn, 
o jumătate ceașcă de apă, sare și făină cât cuprinde. Aluatul 
să fie potrivit de moale. Se frământă bine și se lasă să se odih- 
nească un sfert de oră acoperit cu un şervet. Intre timp se 
pregăteşte varza, şi anume se taie mărunt varză mutată, | 
se scurge bine de zeamă și se trage puţin cu două linguri, de „ci AAN 
untdelemn (nu se rumenește), Se adaugă un vâri de cuţit dea n RAII 
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ȘI când e gata trebue să fie frumos rumenită pe toate părțile. 
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„piper. Din aluat se întind pe rând două foi ca d e se A 
„taie pătrate, se umplu cu varză, se întore colțurile spre 0 Me 
“loc, în formă de plic. Colţurile plicului se mai aduc odată că- 

tre mijloc şi se lipesc bine, ca să nu iasă varza. Se coc în 0 
tavă la foc potrivit, Se pot face și cui varză proaspătă, care AN 
mai înainte trebue opărită cu „borş... ja RN 
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FORMĂ DIN ALUAT. A 





Intr un castron se freacă, spumă 125 gr. d unt DrOaspăti 
Se adaugă 6 linguri de smântână, 0 gălbenușuri ȘI 0 linguri, de 
făină, dar pe rând, şi anume: 

Când untul e făcut spumă, se pune o lingură de smântână 
și numai după ce aceasta e bine amestecată cu untul, se pune: 
un gălbenuş. Se amestecă. Se adaugă apoi o lingură de făină. 
Se amestecă iarăși, continuând să punem pe rând câte o lin- 
gură de smântână, un gălbenuș, o lingură de făină, până ce. 
intră toate cantitățile arătate mai sus. Se pune sare şi la urmă 
cele O albușuri bătute spumă. Se toarnă aluatul într'o formă 
unsă cu unt și presărată cu pesmet. Se dă la cuptor, la foc bun, 
punând, deasupra o foaie de hârtie unsă cu unt, ca să crească a 
luatul înainte dea se forma o crustă deasupra. Se ţinela : di 
o oră şi un siert. Pasta trebue să crească aproape ca un cozonac 


Cât e încă în formă se scobeşte mijlocul cu un cuţit, lăsând. 
un perete de 3 cm. grosime de jur împrejur, cât şi în fund. AA 
Se scoate din formă şi se umple cu o mâncărică fie de pui, de . E 
rinichi, de ciuperci, a pe aşează capacul deasupra şi se ser. DP 
vește foarte fierbinte. fă: A RR 


VOL-AU-VENT. 





Se face un aluat tranțuzese (pag 243) a 350 gr ip ee 0 ANII 
lină, bine cernută, cu 3 50 gr. unt proaspăt, trei E Spui de: >. 
„ceaşcă de apă (2 decilitri) şi un praf de sare. Se întinde o foaie 
„de un centimetru și jumătate grosime și mai mult lungă, astfel - 
ca să putem tăia din ea două ronduri, fiecare cam de mărimea 
unei farfurii de masă. Se umezeşte puțin cu apă tava specială. 
„în care vom pune aluatul la copt, și anume o tavă rotundă 
de tablă foarte groasă şi cu marginile joase. Cu o formă se AI 
taie o foaie rotundă, fără să apăsăm aluatul. Bucata tăiată. a 
rotund se 1a pe vergea ȘI se aşează în Vasea. Do mai taie, 0 e A 
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o a doua toare, exact de aceiași mărime. Se scoate apoi mij- 
locul, tăindu-l după o tormă mai mică, ca să obținem un cerc. 
de 3 cm. lățime. Cu o pană se udă ușor cu apă marginile primei 


foi așezată în tavă, Și deasupra se pune cu griță, astfel ca să se 
potrivească bine la margini, cercul tăiat în urmă. Nu se apasă 
deloc cu mâna, căci aluatul n ar crește frumos. Se unge cu ou 
bătut atât mijlocul cât și partea de deasupra, având mare 
grijă să nu curgă deloc ou pe margini. Se pune la cuptor, la 
foc iute. După vreo 5 minute aluatul trebue să înceapă să 
crească. be ţine cam vreo trei sferturi de oră, potolind focul 
spre sfârșit, iar dacă deasupra începe să se rumenească prea 
tare, înainte de a [i gata, se pune o foaie de hârtie. In timpul 
coptului să nu se prea deschidă ușa cuptorului, căci aluatul 
dă ușor îndărăt. Când e destul de copt, se taie cu un cuţit 
mijlocul, care va forma capacul, iar dacă înăuntru se mai gă- 
sește aluat care nu e copt, se scoate repede afară cu o furcu- 
lţă. Se mai lasă câteva minute la cuptor, ca să se usuce înăuntru, 


apoi se umple cu o mâncare pregătită dinainte, ca : ciuperci 


cu smântână, mâncărică de rinichi și creier, ete. Se serveste 
foarte Herbinte. , 


FORME MICI DE VOL-AU-VENT. 


In loc să facem o singură formă, se fac atâtea forme 
mici, câte vrem să servim la masă. Se procedează întocmai 
ca mai sus, doar că se taie cu o formă, mici ronduri de 8—9 
cm. diametru, fără să mai punem deasupra un al doilea cere 
de aluat. Acesta singur creşte destul, ca să poată la urmă 
Hi umplut. Se ung deasupra cu ou, băgând de seamă să nu 
curgă oul pe margini, căci întărindu-se la foc, ar împiedeca 
aluatul să crească. Se țin 20 de minute la cuptor, la foc iute, 
iar când sunt gata, se taie la fiecare cu un cuţit ascuţit un 
mic capac, care a fost ușor marcat cu o formă,“înainte de 
de a pune aluatul la cuptor. Se umplu ca mai sus. 


PATEURI DE CARNE. 
PATEURI DE CARNE. 


De face un aluat franțuzesc (pag. 243) din care se întinde 
o foaie potrivit de subțire. Se dă prin maşină 1 kg. de 


carne, ŞI se rumeneşte cu puțină untură, adăugând și câte 


„0 lingură de apă, ca să nu fie prea uscată. După ce sa răcorit, 
se așează cu lingurița movilițe de carne pe jumătate din foaia 
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ALUATURI. ȘI DULCIURI DE CASĂ 
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COZONACI OBIŞNUIŢI. pui A | 5 
Pentru I kg. de făină : 300 gr. zahăr, 250 gr. unt, 8 ouă,. 
lapte cât se cere (cam 1 kg.), o lingură cu rom, 20 gr. 
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drojdie, un vârf de linguriţă de sare. Se moaie drojdia cu Î 
puțin lapte călduț (să nu fie fierbinte, căci se opăreşte droj- E: 
dia și nu mai crește aluatul) și o bucăţică de zahăr. Deoparte îi 
se opăresc 3—4 linguri de făină cu puţin lapte clocotit, ame- ă 
stecându-se bine, ca să nuse facă cocoloşi. Când sarăconit 
destul, ca să poţi ţine mâna pe el, se amestecă cu drojdia şi oC 
apoi se bate bine, întro Si PA Chu până se iac băşiei Marisa E a a 
Se presară puţină făină, se acopere cu un şervet şi se Dune sa ON 


la un loc cald să crească. In acest timp se freacă bine gălbenu- + să i e E 
surile, întâi cu sare, ca să se închidă la culoare, apoi cu zahărul Eh pita 
pisat sau, dacă e tos, trecut printr'o sită fină. Se ireacă bine 
până ce se fac ca o cremă spumoasă. 

Când plămădeala e destul de crescută se toarnă peste. 
restul de făină cernut într'o covată, care a fost şi ea ținută 
la cald, se amestecă, adăugând gălbenuşurile, puţin lapte de 
abia cald și jumătate din albușuri făcute spumă. Se frământă 
cel puţin o jumătate de oră, aducând aluatul de pe! margin] 
spre mijloc. Se pune, câte puţin, untul topit, dar nu fierb; 
iar dacă ne pare aluatul prea tare, se mai ada gasi DI 
călduț. Se lasă aluatul, se presară cu făină, Se, E A 
față de masă, se aşează la cald, departe de wm un pilat mai 2 
și se lasă să crească. Când ni separe că 943 ouă, vanilie, sta i 
se iau bucăţi,din el, se împletesc pe 12% 1 smântână. 
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e ea Sa at | pă A pai ps | 
Ra opace cu făină și se pun în forme unse cu unt, “Aluatul nu trebue. 

i, AA SE ajungă la jumătatea formei. Se mai lasă să crească, tot la câ 
Da "se unge cu ou, se presară cu zahăr grunzuros Și. migdale, muci 
i: sau stalide. Se pun la copt, la foc potrivit şi se țin cam un ceas. 


(n Când sunt gata, se scot din forme și se lasă să se răcorească,. 





S dar nu la loc rece şi nici în curent. La frământat, se pot ga 
A: și stafide fără sâmburi după ce au fost alese ȘI Şterse într un. 
si RANA servet. 
A: COZONACI MOLDOVENEŞTI (Reţetă pentru 5 kg. de făină), 
| Se freacă într'o strachină 250 gr. drojdie cu 3 linge 
de zahăr bine, până se face ca o cremă subţire. „Deoparte, se. 
i „opăreşte 1 kg. făină cu 1 litru de lapte clocotit şi se 
ireacă foarte bine, să nu se facă nici un cocoloș. Când s'a 
Mp “răcit eat suferă degetul, se adaugă drojdia și 3—4 ouă întregi. 
„Se bate totul bine împreună, se presară, puțină făină, se aco- 
RSR pere cu un şervet ȘI se pune la loc cald să crească. Intre timp 
| se freacă bine, în covata în care se va frământa aluatul: 
Beta I00 de sălbenușuri. CU 4. lingurițe rase de sare, un pahar bun 
Da „de vin cu rom, un baton de vanilie tăiat în 2—3 bucăţi şi la 
Saci urmă 25 de albusuri bătute spumă. Când plămădeala a crescut 
Piece irumos, se toarnă în covată, iar strachina se limpezește cu o. 
| mgură sau două de apă, care de asemenea se toarnă în covată. 
„Se amestecă bine plămădeala cu ouăle și când sunt una, se 
ai adaugă 4—4 kg. de făină fină, cernută cu puțin timp înainte, 









„_ sisetrământă bine şi mult. Aluatul trebue să fie ceva mai tare, 
căci se moaie când se pune zahărul. După ce se știe exact câtă 















“făină a intrat (socotind Și jumătatea de kg. din plămădeală), 
| se pune câte 300 gr. zahăr pisat, de fiecare kg. de făină. 
: Se frământă mereu şi se mai adaugă, pe rând, 5 pahare de 


vin cu unt topit, puțin cald, un pahar de vin cu untdelemn 
și, la ultimul frământat, 100 gr. de unt proaspăt, de bună . 
calitate, Prământatul trebue să dureze în totul cel Dați 
îi 2.0re. Se presară cu făină, se acopere cu o faţă de masă, 
se așează la'cald, departe de uşă sau fereastră, şi se lasă. să 
Pa ARĂ, Se ea apoi ca pentru cozonacii obişnuiţi, 
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Se unge tava cu unt, se "aşează foaia de aluat pe fund. Se alei 0/7 og da 
“iau alte două bucăți, din care se fac pe masa de aluat suluri 


de grosimea creionului, se împletesc, şi se așează de Jur împrejur, 
lipit de marginea tăvel, apăsând capetele, ca să se. unească 
între ele. Se lasă să crească. 


Dinainte "avem pregătită umplutura, a Ca 0 pască | 


mijlocie, din 3/4, ke smântână, 2 linguri de făină, 5 gălbe- 
nușuri, 3 albușuri spumă, o lingură de rom, zahăr după 


gust, un praf de sare, jumătate baton de vanilie și puțină coaje 


de lămâie rasă. Se freacă gălbenușutile cu zahărul și făina, 
se adaugă albușurile, smântâna şi celelalte şi se toarnă în 


formă, să nu treacă însă peste marginea de aluat. Se unge . 


cu ou, se presară stafide și se dă la cuptor. Când e gata, se 
scoate din formă, după ce sa răcit. 


PASCĂ CU BRÂNZĂ DE VACI. 


Se aşează aluatul ca pentru pasca cu smântână și se lasă 
să crească. Umplutura se face din 500 gr. 

de brânză de vaci dată prin sită, cu 3 ouă, 
o lingură de smântână, un praf de făină, 
zahăr după gust, un prat de sare, un siert 
de baton de vanilie și o mână de staiide 
fără sâmburi. Se unge cu ou atât alua- 





Formă pentru pască 


tul cât și brânza. Se coace ca și pasca cu smântână. 


PASCĂ CU BRÂNZĂ DE OI. 


Se face ca ȘI pasca cu brânză de, vaci. Nu se pune însă - 


zahăr, vanilie și stafide. 


PASCĂ CU OREZ. 


Se pregăteşte întocmai ca pasca cu smântână. Pentru 
umplutură se iierbe bine o ceașcă de orez cu 4 cești de lapte 
și puţin zahăr. Se lasă să se răcorească, se pun 3 ouă, un prai 
de sare, jumătate baton de vanilie şi staiide. 


PASCĂ_CU_GRIŞ. 


Se fierbe grișul cu lapte, astiel ca să avem un pilat - mai i aa 
mult moale. După ce s'a răcorit se pun 2—3 ouă, vanilie, sta- za os Palme a 


lide. Se pregătește întocmai ca pasca cu smântână. 


i plai 
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| PASCĂ CU ŞOCOLATĂ. 


„pisat, după plăcere. Dacă dorim, se mai poate adăuga la nucă 


tace sul, se așează în tavă. Se lasă câteva minute să mai 
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Se aşează aluatul în tavă, îi poeta ca pentru pasca. cu. 
smântână. Umplutura se face în felul următor :. Se freaca 
bine 0 gălbenuşuri cu 150 gr. zahăr pisat și o bucăţică de va- 
nilie. Când gălbenuşurile sunt ca o cremă, se adaugă 4 batoane 
de ciocolată. de menaj, muiată la foc cu o linguriţă de apă. 
Se amestecă totul bine, şi la urmă se pun cele 6 albuşuri spumă, 
Se toarnă umplutura peste aluatul din tavă, se presară dea- 
supra migdale curățate ș ȘI tăiate în lung, se dă la stii cam 
trei sferturi de oră. 


e 


Se face întocmai ca mai sus. Pentru umplutură se fe DE a 
1 1. de lapte cu 14 kg, de cacao, 14 kg. de ciocolată și zahăr 
după plăcere. Când începe să se lege se adaugă VW kg. de 
unt proaspăt şi se mai fierbe mestecând. Se dă deoparte şi 
după ce sa mai răcorit se adaugă o linguriţă de făină, e petozua 
bine să nu se face COcoloşI, O gălbenușuri, un păhărel mic 
de rom, câteva migdale tăiate fin, şi la urmă 3 albușuri bă- 
tute spumă. Se toamnă peste aluatul din formă şi se dă la 
cuptor. 


COZONAC CU NUCĂ. 





Se trec nucile prin maşină și se amestecă cu puţin zahăr 


puține stafide sau coajă rasă de lămâie sau scorțișoară pisată, 
Dacă dorim ca nuca să fie ca o pastă, se adaugă câteva albu- 
șuri de ou. Tot în acest scop se înlocuește dacă dorim za- 
hărul pisat, cu puțin sirop de zahăr. Se unge cu unt otavă 
dreptunghiulară, lată de vreo 12 em. (pag. 278). Se pune 
o bucată de aluat pe masa presărată cu făină, se înţinde o 
foaie cam de un deget grosime și lungă cât tava și destul de. 
lată ca să poată fi făcută sul. Se întinde nuca peste : aluat, se. 


crească. pe unge cu ou bătut, se DALE dga supra, jura ţa, de 
nucă, se dă la cuptor. 
CORN CU NUCĂ. i E îi 


DI aL 





Se pregătește nuca intoarilaăi ca mai “sus, se. aie pe 4 
masa de aluat o foaie € cam de un deget Sposiae, Se 4 taie i în formă, stia 
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de triunghiuri, de mărimea ce-o. dorii im. “Se 4 pizde nuca pei foaie 
si se face sul, întorcându-l dela bază pia vârt. Capetele se adu 











Pi UC 
E: puţin spre mijloc, în formă. de corn. £e lasă să mai ca a RA 
= vreo 20 de minute. Se unge CU ou, se presară. zahăr, se pun ai i 


P deasupra jumătăți de nucă, se dă la cuptr vreo trei sferturi ADU 
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COZONAC CU MAG. 


DP i Se spalam macul cu. apă rece, se. aa într'o, Sa i 
i a 






“d „ şi se toarnă peste el apă clocotită, Ș 











A ceasuri. Se scurge de apă și se pisează bine, Fie i al în- ui Sa) di 
"TA tr'o piuliță de marmură, punând câte puţin mac odată. Se AI 
a - pune apoi la fiert cu lapte, zahăr și vanilie, mestecând mereu, | a i 
| până se face o pastă destul de groasă. Se lasă să se răcorească. 0/4 
: Se amestecă după plăcere cu stafide sau coajă rasă de iaca i d 
i Cu această umplutură se iac cozonacii întocmai ca cei cu nucă. ist a | 
“Se pregătește macul ca mui sus, se umplu apoi ca şi Sora 
i nurile cu nucă. a tal til CUBA ROI 
ȘI CRAFLE CU DULCEAȚĂ. situ AN cota ORE ANR „al 
“i „Se face un aluat de cozonac, dar ceva mai moale, dintr un Îl 
pi kg. de făină. Se poate pune și puţin rom. Pe masa de aluat pre- a 
sărată cu făină se întinde o foaie cam de o jumătate deget î 
i rosime. Se pun la distanţe potrivite, numai pe. jumătate. din 
PE foaie, boabe de dulceaţă de vișine, se întoarce deastipra, cealaltă. 


jumătate de foaie și se taie cu un pahar de vin, în dreptul sa N 
lee belor, forme rotunde. Se aşează pe un şervet şi se mai lasă pasi 
E, să crească. Se rumenesc apoi într'o cratiţă cu untură multă, 
| E Când sunt De tumenite pe O parte, Se întore SL a 


Dresată. cu i A i) servesc calde. Dulceaţa, poate 


înlocuită cu ma giun Sau marmeladă de CAISE: a Se i 
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Se pa “un luat bine, lucrat dintr un 0u, apă, cât se ia 
cu 0 jumătate de coajă de ou, un praf de sare și făină cât se 
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cere. Se frământă aluatul bine, să île mai mult tare, CăI 
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gata se acopere cu un servet. și se lasă să, se “oii iezii vre 2 AA 
10 minute. Se întinde cu sucitorul o foaie cât se poate de sub î î 
țire și se lasă puțin să se usuce. Apoi se face din foaie un sul, 
- pe care îl tăiem foaia adi Î gi 
A subțire. Se împrăștie tă- 
iețeii pe masa de aluat, . i 
sau pe un şervet întins A 
şi se lasă până se usucă 
bine. Chiar atunci când | 
avem nevoie de o car. : E 


> : ir 20 a 


titate mai mare de tă- 
ieței, e mai bine să facera A 
foile pe rând din câte un 
ou, decât săfacem odată . 
un aluat din mai multe ouă. 'Lăiețeii bine uscați se pot păstra Aaa 
mai multă vreme într un sac de pânză, da un loc uscat... &: 10 


si 
y 
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ALUAT DE PLĂCINTĂ. ai 


Se pune 1/4 kg. de făină pe masa de. lac Ta 
mijloc se face cu lingura un loc liber, unde se pun 3 linguri 
de untdelemn, o linguriţă de sare şi o ceaşcă de apă caldă. 
Se amestecă întâi cu lingura, iar când începe aluatul să se 
prindă, îl trământăm cu mâna. Se face un aluat potrivit, AO 
mai mult moale, adăugând câte puțină apă caldă, dacă mai 000 
trebuie. După ce a fost bine frământat, se lasă vreo 10 minute 
la un loc cald, acoperindu-l cu un şervet tot cald. Se întinde 
o foaie cu vergeaua, se acopere cu un şervet şi se mai lasă să 
stea un sfert de oră. Pe masa de bucătărie se pune o față de: 8 





pu 


masă curată, se presară făină, se pune foaia de aluat deasupra ia 
și cu multă răbdare, începem s'o întindem de jur împrejur, 
cu grijă să nu se rupă până ce marginile aluatului trec de 
marginea mesei, iar foaia s'a făcut subțire cât o foiţă de țigară. 
Marginea rămasă groasă împrejur se rupe, iar restul se lasă 
să se usuce câteva minute, apoi 1 se dă întrebuințarea dorită. 


ALUAT_DIN CAIMAC. 





Se face un aluat bine lucrat dintr'o ceașcă de caimac 
(smântână de pe lapte tert), o ceaşcă de făină și un praf de 
sare. Se frământă bine, ca aluatul de plăcintă. Se acopere, 
se lasă 10 minute să se odihnească şi se ip (rehiinjegza la plă- 3 
cinte cu vişine, cu prune, cu carne, ete, 0 
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ALUAT DIN BRÂNZĂ. 


Se frământă bine un aluat din brânză de vacă, făină şi 
unt proaspăt în cantități egale. Se adaugă un praf de sare. 
Acest aluat poate servi la plăcinte, tarte, ete. 


ALUAT CU UNTDELEMN. 


Se face un aluat potrivit de moale din jumătate ceaşcă 
de untdelemn, Jumătate ceașcă apă, un ou întreg, un praf de 
sare și făină cât se cere. 0 IRI 


ALUAT. FRANȚUZESO. 


Dintre condițiile care fac să reuşească aluatul iranțuzesc 
sunt : 

I. Făina să iile de calitate bună, bine cernută şi uscată. 

2. Untul să fie foarte proaspăt, fără zer, Și fără vreun 
miros special. 

3. Aluatul să tie lucrat la rece. 

Se iau totdeauna cantități egale de făină și unț. 

Se pune 15 kg. de tăină pe masa dealuat, se face la 
mijloc o gaură în care se toarnă un pahar de apă şi 10 er. 
de sare. Se amestecă întâi cu o mână până ce sarea s'a topit, 
șI apoi se 1a câte puțin din făină, 
ca să nu se facă cocoloși și se fră- 
mântă bime. Se lucrează destul de 
repede ; când aluatul e gata, dar mai 
mult moale, se adună la un loc în 
iormă de minge și se lasă la rece 
vreo 20 de minute, ca să-şi piardă 
din elasticitatea pe care o capătă 
in timpul frământatului. In acest scop se lasă aluatul desco- 
perit. Aluatul e bine făcut, atunci când 
apăsându-l cu un deget, urma nu-și 
revine la loc. Consistența lui trebue 
să fie aceiași ca a untului cu care va îi 





Untul se aşează la mijloc 





rățată se presară puțină făimă. Se pune 
aluatul şi cu vergeaua se întinde o 


Se împăturește în trei 


cm. de groasă. Deoparte se turtește untul, astfel ca să obținem 


un patrat mai mic decât foaia de aluat, dar de grosime egală. 


amestecat. Pe masa de aluat bine cu- 


foaie de preferință patrată şi de 2—3 









































iasa Satele ciao a bios aer sal AA ST DOI 
ja ac a i ci pa AA pă ' i Ru 
si A Se pune la mijlocul aluatului, întorcându-se. mar ginile. în 
Pa formă de plic. Se acopere şi se lasă să se odihnească Ta 
N rece, 10 minute. Din nou se presară făină pe masă, se. n A 
Bu „pune aluatul, ȘI, cu ajutorul vergelei, se întinde o foaie de. trei 0 aa 
i SAGA ori mai lungă decât lată, grosimea ei fiind cât mai egală. Se 
PD bagă de seamă să nu iasă. cieifaba sta 
A din aluat, iar dacă aceasta sar 
Sb întâmpla, se presară puțină ini a | 
3 „Foaia fiind întinsă în [engine S | 
: se împăturește în trei și anume | 
a astfel ca treimea din dreapta. a | 
Ri Se întinde în sens contrar vie peste cea din stânga. (Aceasta Să | 
i „operație se repetă apoi încă odată, i. | 
ea. ținând seamă că la fiecare rând, aluatul, după ce a fost 
cs > împăturit, să fie întins în sens contrar de cum a fost. aa 
ia precedent. Se acopere și iar se lasă zece minute la rece. a 
pai repetă operaţia întinsului ŞI împăturitului încă de patru ori, 
Se lăsându-l zece minute să se odihnească, la fiecare două rânduri 
Ai JR Inainte de a fi întrebuințat, se mai ține zece minute la rece. 
i STRUDEL CU BRÂNZĂ DE VACĂ. A 
ie "Se întinde ca mai sus o foaie de plăcintă. Se lasă câteva “CĂ 
„minute să se sbicească. Se freacă o bucată de brânză de vaci „SN 
aie dată prin sită, se pun 2—3 ouă și un praf de făină, zahăr aul AR 
pui plăcere, câteva stafide fără sâmburi, alese ș i spălate. pe i 
fe tecă totul bine și se pune cu lingura pe foaia bine unsă cu unt. 
ei Se întinde cu cuțitul, astfel ca să fie pătura egal de groasă. 
a Se întorc pe masă părţile ce atârnă în Jos, ridicându-le cu mar- 
ga ginea feței de masă şi se stropese bine cu unt. Se face un sul, 
papi cu ajutorul feței de mese, pe care o ridicăm dinspre partea „RI 
ge lungă a mesei. Se taie sulul de lungimea tăvel, astfel ca să în- : 4 
i) N capă 2 sau 3 bucăți în tavă. Se unge tava bine cu unt, sea E 
Er așează plăcinta, se stropeşte. şi deasupra cu unt, şi se dă la DC 
SA pu cuptor vreo jumătate de oră, la foc potrivit. Când e Esta 0 ARI 
ae se taie bucăți, se aşează pe o farturie, se presară zahăr. all se. a 
Pa servește caldă. Se POR, servi Cu smântână i o 9 . 
pie DN STRUDEL_ CU SMÂNTÂNĂ. SA 2 dc e AA 
aria „pe întinde foaia jo java Se a atacă 2 ouă, "cu zahăr e ă 
SAE pa după „plăcere, O lingură de făină ŞI câteva stafide sau coală 0 AN 
3 tat ae a ta pu Sa iau ale SU Mat a i da a să e cd 
«su ue AMBII e ARO O POR OR aaa ARR VON aaa a aaa e MA] Sp 
„sol EIN ae AoC N OORBNO IRI a a vaca aură ra sa e : 
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rasă de lămâie, 300 gr. de smântână ŞI un praf de dai 
face întocmai ca strudelul cu brânză. 
ETRUDEL CU VIŞENEA |N DR, 


* : i Ă 









Se întinde foaia de plăcintă. Se scot. sâmburi i dela îi gi i 
de vișine spălate. Se pun să stea o oră cu 250 gti de mie 4, 
pisat. (Dacă e tos, trebue să fie foarte fin cernut), Se scurg. . 
bine de zeama pe care au lăsat-o, se împrăștie egal pe foaia 


Me 


de plăcintă bine stropită. cu unt și presărat: acu, pesmet e 

























ps și se urmează apoi ca pentru strudelul cu brânză. Se coace ia 
Lă cuptor la: foc Mic cam Ora AA pe ial) a oa AIA NADIA 
Se face întocmai ca. strudelul. cu brânză. „Um mplutura se 

face din nuci trecute prin maşină, amestecate CUL za ăr pisat. 


Se întinde o foaie de plăcintă, „care se taie, past AU) 
uscat, în bucăți de mărimea tăvei. Se curăță at Leni 


se: ei în ielii subțiri, e pia 0 


al, 


” 





sul foi ia plăcintă, unse cu unt între Ap se i merele 


m, i 





A sciirse de zeamă, împrăştiindu-le deopotrivă. Se pun deas se 
* „iarăși 4q—5 foi unse între ele cu unt și se urmează aşa până se 


VA RR termină. Se stropește deasupra. cu unt. Se dă la Io 


ad 


pa 


ăi sferturi de Oră. Când e gata, se taie bucăți potrivite, „se. pasa 












d zahăr pisat, se „servește caldă sau rece. In lipsă de timp, su 
| SE poate face plăcinta. CU LOA. cumpărate. dela plăcintărie, i i, a. ua 
: fel se poate. face CU vişine, smântână, ete. ev masea 0 Oa e OA 





Se face o foaie de plăcintă. Se stropeşte.. bine. cu unt, s a 
presară cu zahăr și se face sul, dinspre. partea Ace a muci, 
«: 5 unge o tavă rotundă cu unt, se așează sulul în tavă, învârt | 
tindu-l în formă de mele. Se dă la cuptor. Se face din 30 
de zahăr un sirop destul de gros. Și când plăcinta, i i i 
E se rumenească, se toarnă easupra siropu şi se mai Îi las? IA 
Pe: cuptor, până se pătrunde bine aluatul cu zahăr Şi se ruur sita 
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Spa 


Se. așează pe o farfurie rotundă, se taie în raze, ca 
se servește fierbinte. cu sirop. 
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TURTE MOLDOVENEŞTI. A Iza A ERĂ fi dă 

Aceste turte se servesc de obiceiu ja Crăciun 
numesc ,,Scutecele Domnului”. 

Se întinde o foaie de plăcintă,. Când s'a sbicit oii Aa 
taie roate servindu-ne de o farfurie mijlocie, cu ajutorul a A 
cuțit nu prea ascuţit, ca să nu se taie și fața de masă. Se agează D 
într'o cratiţă, una peste alta, cu grijă să nu se sfarme. Când | N 
toate foile sunt tăiate, se pun pe rând într'o tigaie la foc, să A A 
se coacă pe o parte şi pe alta, fără să se rumenească. Deob sii 0 
se face un sirop de zahăr, în care se toarnă o lingură sau două 
de apă de flori, după plăcere. Deasemenea, se trec prin mașină „0 
vreo sută de nuci, care se amestecă cu puțin zahăr pisat. N 
Se pune o foaie rotundă pe farfurie, se unge cu sirop cu opană, 
se presară puțină nucă amestecată cu zahăr, deasupra se pune 
o altă foaie, care se unge cu sirop, și aşa mai departe, până am 
aşezat toate foile. Plăcinta astfel pregătită poate sta mai 
multe zile. Nu trebue să fie nici prea uscată, nici prea umedă, 
iar când o servim îi mai putem adăuga puțin sirop. Se pot 
face şi cu migdale sau Sula date prin mașină. 





















MUCENICI MOLD OVENE ŞTI. Ș 


Se face un aluat ca de pâine (pag. 391) cu puțin lapte 
și mai mult moale. Când e frumos crescut se fac colăcei în 
formă de 8. Se așează în tava presărată cu făină, se ung cuou 
și se coc la foc potrivit. Intre timp se pregătește un sirop 
dintro ceaşcă de zahăr și una de apă. Se curăță vreo sută 
de nuci, se macină şi se amestecă cu puțin zahăr pisat. Când 
colacii s'au răcorit, se moaie unul câte unul numai o ia 
în apă fierbinte, se scurg bine, se aşează într un castron, se. 
toarnă deasupra sirop și se presară nucă după dorință. 
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PLĂCINȚELE CU _VIŞINE. „0 RE 

Se scot sâmburii la 1 kg. de vişine. Se presară 223. lin E 
guri de zahăr și se lasă astfel vreo oră. Se face un aluat de cai- 
mac ŞI se intinde O oaie întocmai ca lu plăcințelele CU 
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care e patrat « O ingură de vişine scurse de zeamă. Se întore canal E 
| țurile spre mijloc, în formă de plic, apăsând putin mijlocul . 


ȘI marginile ca să rămâie lipite. Se ung cu ou bătut seaşează 
pe o tavă şi se dă la cuptor, să se coacă. Când sunt gata se. i CR 
presară zahăr. sat (că igată ni NAIBII a a AIR 
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PLĂCINȚELE CU PRUNE. 
Se fac la fel ca cele cu vişine. 
MERE IN ALUAT. 


Se curăță mere mijlocii de coajă și, cu un cuțit subțire, 
se scot sâmburi din mijloc. Se pune în loc puţin zahăr şi o 
bucăţică de unt. pe face o foaie de 
aluat ca pentru plăcințele cu carne 
(pag. 231), dintrun aluat de caimac. 
Se taie patrate destul de mari, ca 
fiecare să poată îmbrăca un măr. Se 
pune câte un măr pe fiecare patrat, 
aducând colțurile spre mijloc, așa ca | 
să fie mărul închis ca într'o pungă. (fig). Se unge cu ou, 
se aşează într'o tavă şi se dă la cuptor, să se coacă la foc 
potrivit. Când e gata, se presară zahăr pisat. 





COLŢUNAŞI CU MAGIUN. 
Se fac întocmai ca şi colțunașii cu brânză (pag. 229). 


KNODEL VIENEZE. 


Se face un aluat din 14 kg. de cartofi, fierți, curăţaţi 
și daţi prin maşină, cu 100 gr. făină, o jumătate ceașcă 
de griș, 100 gr. unt, 2 gălbenuşuri, jumătate linguriţă de sare 
și un praf de zahăr. Se pun toate pe masa 
de aluat şi se frământă până se face un 
aluat ca cel de tăieţei. Din el se face un 
cârnat gros de 2—3 degete, din care se 
taie bucățele cam de un cm. grosime. Aces- 
tea se întind cu mâna și în fiecare se înn- 
bracă o prună frumoasă, cu tot cu sâm- 
bure. Se rotunjesc între palme (fig); când 





sunt toate gata, se fierb în apă clocotită, puțin sărată. Se scurg. 


Se rumenește pesmet fin într'o tigae, se pun găluştele, se dau 
în acest pesmet şi se țin până se usucă bine de apă. pe toarnă 
unt topit şi se servesc fierbinți, cu zahăr pisat. 


CLĂTITE. 


Se pune într'un castron o ceaşcă de făină, se tace loc. la 
mijloc şi se sparg 2 ouă, la care se adaugă un praf de sare. 
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De EA Se amestecă cu o lingură e e până. ce. le a pi toată 
000 Făina, turnând eu încetul o ceașcă de lapte rece şi amestecând 
mereu, să nu se facă cocoloşi. Compoziţia trebue să fie cao 
ia SORIN smântână subțire. Se pune o tigaie cu coadă să se pa e Se RI 
Pa pe foc potrivit. Se unge cu unt cu o pană, se toarnă o Hngură 
Di plină din compoziție, mișcând repede tigaia de coadă, ca Sări 
De se acopere tot fundul. Când începe să se rumenească pe o 
X | parte se întoarce clătita cu un cuţit lat pe cealaltă parte. Se “A 


A 
a 
L 


| fac pe rând toate elătitele, punându-le într'o farfurie una peste 
îl! alta. Din când în când se amestecă compoziţia, ca să nu ră-. 
ie mâie prea groasă, la fund, în care caz se poate subția cu puțin 
ata „lapte. E bine să se facă o primă clătită de încercare. Dacă e 





8 ia prea groasă, mai adăugăm î în compoziție puţin lapte, iar dacă. 
5 serupela întors, mai punem făină. Clătitele trebue să fie foarte 
Di subțiri şi din 2 ouă se PSR tace într! O tigae ji cam 
a 20: de bucăți. Pe | 

Di Când sunt. toate sata, se umplu pe rând cu a rit sau 
| duleeaţă, se întore marginile laterale înăuntru şi se fac sul. 


Pa Se așează într'o formă de piatră și se dau câteva minute la. 
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Piu 4 
ÎN Cuptor,'sa se înfierbânte. Inainte de a servi se” picoată) a 
SER e ezahăr, !! | | SRR 
> CLĂTITECUROM. îi Aa Rai | . E 


aa a ct, Se amestecă într un castron O ceașcă de făină cu E ouă 
i întregi, puse pe rând. Se înfierbântă VW, litru de lapte, 14 
care se adaugă, după ce s'a luat de pe foc, o lingură de unt 
proaspăt. Se amestecă până se topeşte untul, apol cu încetul | 
se toarnă în castronul cu făina şi ouăle, amestecând să nu se 
iacă cocoloşi. Se adaugă un praf de sare, o linguriţă de apă 
de flori şi 2 lingurițe de rom. Se coc ca și cele de mai sus, un- 
gând tigaia cu foarte puţin unt ca să nu fie unsuroase când. 
sunt gata. Pe măsură ce sunt făcute, se împăturesc în pati 
și se țin la cald. Se servesc îndată ce sunt gata, și se pre- 
sară cu zahăr. pisat. 
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MERE PRĂJITE IN ALUAT (Beignets). 





Se curăţă 4—5 mere tari, de mărime mijlocie, se scobese 
puțin din mijloc cu un cuţit foarte subțire, ca să scoatem sâm- 
burii şi se taie felii cam de 1 em. grosime. Se pun într un. 
„castron, se toarnă 2-73 linguri de rachiu sau de rom, se > pre- 
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sară o linguriţă de zahăr şi se țin astfel vreo jumătate de oră. Si 
Se pune o ceașcă de făină într'un castron. Se face loc la mijloc, TA RI 
se toarnă o ceașcă de lapte sau de apă, 2 gălbenușuri de ou, o n ORI 
lingură de untdelemn, una de rom și un praf de sare. Se ames-. 
tecă cu încetul, ca să nu se tacă cocoloși. Se lasă apoi să se odih- 





nească cel puţin o oră. Numai cu câteva minute înainte de a A aaa fă 
4 prăji merele, se adaugă în aluat cele 2 albușuri făcute spumă. 77 SI 
P Se scurg bine ielule de mere de zeama pe care au lăsat-o, se | ai a 
| moale în aluatul ce trebue să fie potrivit de gros ca să le Ru 
| acopere bine. Se pun apoi la prăjit în untură multă și foarte Î 
i fierbinte. Se rumenesc pe o parte şi pe alta. Se servesc îndată Ă 
| ce sunt gata. Se presară cu zahăr pisat. A 
PIERSICI PRĂJITE IN ALUAT. ş 
Se curăță de pieliță I0—I2 piersici mijlocii, nu prea să 
coapte, se taie în două şi se scoate sâmburele. Dacă pielița 10 
nu se ia uşor, se vâră o secundă piersicile în apă clocotită, ie A tă 
se scot șI se coJese îndată. Se pun într un castron cu 2—3 lin- 000 N RE 
suri de rom și două linguri de zahăr pisat. Se țin astiel o oră, et Se DO 
InLOrGĂiI lie le din când în când. a ce a aaa 


Deoparte, într'un castron, se face aluatul, potrivit de sub- cab AU 
tire, dintr'o ceașcă de făină, 2 gălbenușuri, o lingură de rom, 
O jumătate de ceașcă, de apă, o lingură de unt topit, un praf Sega A E 
de sare şi unul de zahăr. Se lasă să se odihnească astfel cel 
puţin o oră. Numai înainte de a fi întrebuințat, se adaugă 
cele 2 albuşuri spumă. pe scurg bine piersicile de zeamă, se 2 RR 
dA moale în aluat și se prăjesc întocmai ca merele. Se servesc st ARII 
fierbinți, presărate cu zahăr. Me 


HALVA TURCEASCĂ. 


Se înfierbântă 4 linguri de unt topit, în care se rumenese 





4 linguri de făină, amestecând mereu, să nu se ardă. Când a 
| făina e bine rumenită, se opăreşte cu 2 pahare de sirop făcut 


F din 2 pahare de apă, care a fiert cu 200 gr. zahăr, și se mestecă 
mereu, lăsând să fiarbă până ce se îngroaşă. Se așează cu lin- 
gura pe farfurie în formă de cartofi, se presară cu zahăr vanilat 
sau amestecat cu scorţişoară pisată. 
GRIŞ CU LAPTE. 

Se pun 4 cești de lapte să fiarbă, cu 2 linguri de za- 
hăr și o jumătate baton de vanilie. Când laptele elocoteşte, e POR 
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se toarnă cu încetul, să cadă în ploaie, o ceaşcă nu prea plină 
de gIIŞ, amestecând mereu să NU se facă cocoloși. Când grişul i 


incepe iar să fiarbă, se adaugă o bucăţică de unt proaspăt 
cât o nucă şi un praf de sare. Se lasă să fiarbă cu încetul, ame 
stecând vreo 15—20 de minute, până ce grişul a absorbit tot 
laptele. Se ține seamă că compoziția când se răceşte, se în- 


rea, 
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tăreşte. Se scoate vanilia. Se udă bine un castron cu apă, 
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se toarnă grișul, se lasă să se răcească. Se răstoarnă pe o far 


turie. Deoparte, întro tigaie mică, se ard 3—4 linguri de a Ş 


zahăr. Cum sa topit, fără să se înegrească, se toarnă peste 
grişul din farfurie. Se servește. oo aie gina Acu ACI O date MARII 
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E. 
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„Se fierbe grişul cu lapte ca mai sus. Se bate albușul spumă 
dela 4 ouă, şi se amestecă câte puţin cu grișul încă fierbinte. 
Se udă o formă bine cu apă. Se toarnă compoziţia în formă, 
se dă la rece, vreo două ore. Din cele patru gălbenuşuri se 
iace un sos de vanilie (pag. 337). Inainte de masă se răstoarnă 
grişul pe o farfurie rotundă, se toarnă deasupra câteva linguri 
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de sos, iar restul se servește în sosieră. 
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Se fierbe grişul cu lapte întocmai ca mai sus, adăugând 
O lingură mai mult de zahăr. Se dă deoparte şi după cesară- 
corit vreo 5 minute, se amestecă cu 5 gălbenuşuri de ou, cu 
2 linguri de fructe zaharisite, tăiate mărunt, sau stafide fără ia E, a 
sâmburi, și la urmă 2 albuşuri făcute spumă. Se unge bine A 
cu unt o formă joasă, cu gaură mare la mijloc (fig.), se toarnă 
compoziția și se pune la cuptor vreo jumătate de oră, întralt | 
vas cu apă (la bain-marie). Când e gata se scoate forma din 
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apă, se ține deoparte câteva minute şi se răstoarnă pe o far- „RN 
turie. La mijloc se pune un compot scăzut, de fructe. Se ser- 
veşte cald. “ta AR aSc 00. oaia AA asalt GER AR E RI 


OREZ CU LAPTE. sd a Ac NA 


apă rece. be lasă să fiarbă vreo cinci minute, se scurge și se 
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5e alege o ceaşcă de orez, se spală și se pune la fiert cu 
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spală din nou cu apă rece. Deoparte se pun să fiarbă 4 cești 
de lapte, cu 3 linguri de zahăr şi o bucăţică de vanilie. Când 
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laptele clocoteşte, se pune orezul bine scurs Şi un praf de sare = 
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Se lasă să fiarbă vreo jumătate de oră, la foc mic, până ce 
laptele a scăzut cât trebue şi firul de orez strâns între degete 
se striveşte uşor. Se scoate vanilia și se răstoarnă orezul 
într'o compotieră. După ce sa răcorit puţin, se toarnă dea- 
supra un sirop gros de zmeură sau altul, după plăcere. Se ser 


vește cald.Când se servește rece, se poate garnisi cu frișcă | 


bătută și fructe. 
OREZ IN FORMĂ, CU FRUCTE, (CALD). 


Se fierbe orezul ca mai sus, adăugând în lapte şi o bucată 

de unt proaspăt cât nuca. După ce s'a răcorit puțin, se acaugă 
A gălbenuşuri de ou, amestecând cu încetul, să nu se sfarme 
orezul prea mult. Se scoate vanilia. 
Se unge bine cu unt o formă Joasă, „ 
cu gaura mare (fig.), se aşează cu 
o lingură orezul şi se pune vreo 
10 minute în gura cuptorului. Nu se 
ține prea mult ca să nu se ardă sau să se lipească de fund. 
Se lasă 2—3 minute să piardă din căldură. Se răstoarnă pe o 
farfurie. La mijloc se umple cu un compot scăzut de fructe 
sau fructe crude, puse întrun sirop gros de zahăr. 





Forme pentru_aşezat orezul. 


OREZ A L'IMPERATRICE. 


Se fierbe orezul ca pentru orez cu lapte. Deoparte se 
taie în bucățele mici, câteva fructe zaharisite, de culori dite- 
zite şi anume 6—7 cireşe, o pară, 2—3 prune, o bucăţică de 
coajă de portocală. Se pun într'o ceașcă, cu o lingură de zahăr 
pisat şi 3—4 linguri de rom sau de kirsch, amestecându-le din 
când în când. Se ţin așa vreo jumătate de oră. Când crezul e 
fiert, se lasă să se răcorească bine, apoi se adaugă fructele 
zaharisite şi un 1/, kg. de frişcă bătută. Se amestecă totul 
uşor şi se așează pe o farfurie rotundă, netezind pe deasupra 
orezul cu dosul unei linguri de metal, muiată în apă. Se gar- 
niseşte cu frişcă şi bezele mici (pag. 287) sau fructe zaha- 
risite. 
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Se pregăteşte orezul şi fructele întocmai ca mal sus. Ina- 


inte de a pune frișca, se adaugă o cremă de ou (p. 337.) cu 


2 foi de gelatină și 2 linguri de marmeladă de caise, trecută prin. 


sită. Se unge o formă fără gaură, cu untdelemn fin, se pune orezul 
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ic ANR bine amestecat cu crema de ou şi cu frisca, Se ţine la zhiață 008 NOI 
ÎN, două ore. Se desprinde pe margini cu un cuțit, apol se ră= A 
îî stoarnă pe farfurie. Se Barnisește cu îructe zaharisite Și îrişcă, Re, 


AS MA OREZ CU MARMELADĂ. 


i î. corit, se adaugă 4—5 gălbenușuri și albușurile făcute spumă, 


a „orez, unul de marmeladă, și așa mai departe până e forma 


| BUDINCĂ DE OREZ, 


Pa vanilia, iar după ce sa răcorit, se adaugă 4 gălbenușuri și la 
Î  Şi'se presară eu pesmet alb, fin. Se toamă: compoziția și se 


ÎN. coace la cuptor timp de trei sferturi de oră sau în bain-marie 
„tot la cuptor, ținând-o în acest caz o oră. Se încearcă dece 


„deoparte, ca să se poată răsturna mai ușor. Se servește cu 
| “sirop de fructe sau sos de vanilie, de ciocolată, etc. 


î sau stafide, acestea adăugându-se în compoziție înainte de 
Sea ct Le albușul. în Nat: | | | 
| BUDINCĂ DE OREZ CU CIOCOLATĂ. SEA cet ret e 


N NR topesc trei tablete de ciocolată sfărmată cu la Saua de 


iei E „n Forme de budincă 
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Se fierbe orezul ca pentru orez cu lapte, aul “când | 
e aproape gata, o lingură de unt proaspăt. După ce sa ră- 


- 


Se unge bine cu unt o formă de piatră. Se pune un rând de 


i plină. Ultimul rând să fie de orez. Deasupra se pun 2 albu- 
„.şuri bătute spumă cu puţin zahăr pisat. Se dă la cuptor o jus a 
da mătate de oră. pe serveşte imediat, în formă. 


Ls 





Se fierbe orezul ca pentru orez cu lapte, adăugând, când 
„> e aproape gata, o bucată de unt proaspăt cât o nucă. Se scoate 


„urmă 4 albușuri spumă. Se unge bine cu unt o formă de tablă 
a coaptă cu un pai, înfigându-l la mijloc. Dacă iese paiul curat, 


“budinca e gata. Se scoate din cuptor, se ține zece minute 


- Budinca se poate face şi cu fructe zaharisite tăiate mărunt, 


Se fierbe orezul ca pentru orez cu lapte. “ajută se 





apă, amestecând DAnă se face ca o cremă. Cât e orezul Herbinte, 
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i se adauză ciocolata. și o lingură de unt. Dup ă cesar ăcorit, 

se scoate vanilie, se > adaugă 4 gălbenușuri ŞI 4 albuşuri. DCR 
Să nai Sus şi se serve te. cu sos de. vanilie 
sau de SC ii afl MAS AU fe 4 n Pal al 
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A iOe. curăţă vreo câteva mere. frumoase de. „coajă, se taie 

felii subțiri, se presară cu zahăr. şi se ţin așa vreo jumatate | 
de oră. Se fierbe orezul ca pentru orez cu lapte, « 

unt proaspăt cât o nucă. Se lasă să se Tăcorească, 

3 gălbenușuri. ȘI 3. albușuri făcute. spumă. Pe unge o forma in 

„bine cu unt, se presară. pesmet. Se. pune un rând de. Orez, & 

| unul de mere și aşa mai departe, până ce totul e : aşezat î în a 
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Se coace la cuptor cam 0 oră. Se. lasă. zece. minute deea 4 
se răstoarnă. Se serveşte. cu sirop de fructe sau sos de vin 
i pag. 337 ACI MURA cata du aaa A SA a UAPR RI, 
 BUDINCĂ DE GRIŞ: e 


E Se fierbe grişul ca. pentru griș cu lapte, dar bine scăzut ; 
i. i după ce s'a mai răcorit, se scoate vanilia ȘI se. adaugă 4 da 
Ş benușuri și, dacă dorim, un pumn de stafide fără sâmburi, i, 
alese şi spălate şi la urmă cele 4 albușuri, bătute. spumă. ve 

“pune la copt la cuptor, într'o formă unsă cu unt şi presărată. E 


cu. pesmet. Se, coace o. je ata ie vs oră. Se ține oeapate 
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„Se fierbe grişul ca pentru griș cu la apte. Când. s a răcorit,. 
se scoate vanilia, se adaugă 4 gălbenușuri, și apoi cele. 4 a te 
șuri spumă. Se. desparte. compoziția în două. In d let esa a 
din ea se pun 3 linguri de ciocolată rasă. se unge o formă € 1 
unt, se pune un rând de griş cu ciocolată, se apasă şi Su 
tezeşte bine cu o lingură udată, apoi un rând de. gr riș fără c 
colată şi așa mal departe. până e toată "așezată în form ăi 
închide cu capacul, se fierbe în cuptor la bain- arie 0 


Se răstoarnă, se serveşte cu sos de vanilie, d 
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Se pune 200 gr. de franzelă uscată, albă, fără coajă, să 
fiarbă cu 2 cești de lapte și 150 gr. de unt proaspăt. Seamestecă 
bine, până ce totul devine ca o pastă. Deoparte se freacă 
0 gălbenuşuri cu 150 gr. de zahăr şi se amestecă apoi cu încetul 
cu pâinea fiartă cu lapte. Se adaugă o linguriţă de scorţişoară 
pisată şi 2 pumni de stafide, 2 pumni de migdale sfărâmate 
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PP. și puțină coajă rasă de lămâie, iar la urmă cele 6 albușuri E: 
A spumă. Se unge bine o formă cu unt, se pune compoziția, 8 
d se acopere şi se fierbe o oră la bain-marie. Se răstoarnă, se A 
serveşte cu sos de vanilie sau de vin (pag. 337). Se mai poate - 

tace la fel, înlocuind scorțișoara și coaja de lămâie cuz d 

batoane de ciocolată rasă. cit | E 
i BUDINCĂ DE PÂINE NEAGRĂ. N 
S Se pune întrun castron 200 gr. de pâine neagră uscată, „A 
Sfărmată mărunt şi fără coajă, cu un pahar mare de vin A 

alb și 2 linguri de liqueur de cafea sau de vanilie, sau cu rom. SĂ 

Se 
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După ce sa muiat, se freacă bine, până devine ca o- pastă. 
o RaleIa Deoparte se freacă 150 gr. de unt proaspăt cu 6 gălbenușuri, 
150 gr. de zahăr pisat şi o jumătate baton de vanilie. Cânde 
gata se amestecă, cu încetul, cu pâinea muiată, adăugând 
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un pumn de stafide, unul de migdale tăiate mărunt și, la urmă, «SĂ 
: cele 6 albuşuri spumă. Se coace trei sferturi de oră la cuptor, A 
într'o formă unsă cu unt şi presărată cu pesmet. Se răstoarnă 0 
E ȘI se servește cu sos de vin sau de vanilie (pag. 337). î 


SN BUDINCĂ DE SMÂNTÂNA. 


be îreacă 6 gălbenușuri cu 100 gr. de 
zahăr și o bucată de vanilie, se adaugă 4 
linguri de tăină, apoi 2 cești de smântână, un E== 
praf de sare. putină coaiă d Ata Eee E or 
Sa p e sare, puțină coajă de lămâie. Se giga 
SR amestecă totul bine, și, la urmă, se adaugă MERE a 
i cele 0 albușuri făcute spumă. Se unge o formă 
cu unt, se presară pesmet fin, se toarnă com- 


î „poziţia, se acoperă, se coaceooră în cuptor _ me OO [| 
tzin ra „Formă de budincă 2. 
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BUDINCĂ DE CLĂTITE. 

Se fac clătite din 2 ouă (pag. 247). Se pregăteşte o umplu- 
tură, nu prea groasă, dintro bucată de brânză de vacă dată 
prin sită, amestecată cu 2—3 ouă, 2 linguri de smântână, 
2 linguri de zahăr, puțină coajă rasă de lămâie şi un pumn de 
stafide. Se unge bine cu unt, o cratiţă de mărimea clătitelor. 
Se presară pesmet fin. Se aşează o clătită pe fund şi 3—4 pe 
margini, astfel ca odată cratița plină, să le putem întoarce 
deasupra, şi să fie toată budinca îmbrăctă în clătite. se 
pune apoi un strat subțire de umplutură, apoi o clătită și tot 
aşa până e cratița plină. Se întore deasupra clătitele de pe mar- 
gini, se stropeşte cu unt, se dă la cuptor. Se coace în jumătate 
de oră la foc potrivit. Se răstoarnă, şi se presară cu zahăr 
pisat. x 


BUDINCĂ_DE CAFEA. 

Se moaie 200 gr. de miez de franzelă cu o ceașcă de caiea 
concentrată, caldă. Indată ce s'a muiat se trece prin sită. Deo- 
parte se freacă 150 gr. unt proaspăt cu O gălbenușuri Și 150 gr. 
zahăr vanilat. Se amestecă cu pâinea trecută prin sită și, dacă 
dorim, și cu un pumn de migdale tăiate mărunt. La urmă 
se adaugă şi cele 6 albușuri spumă. Se unge bine cu unt o iormă, 
se presară cu făină, se toarnă compoziţia. Se acopere şi se 
fierbe o oră la bain-marie. Se răstoarnă şi se serveşte cu cremă 
de vanilie, 


BUDINCĂ DE MAC. 

Se spală 14 de kg. de mac și se pune să stea în apă 
2 ore. Se scurge bine de apă, se lasă să se sbicească și se pl- 
sează într'o piuliță de piatră. Se freacă cu 2 linguri de smân- 
tână şi o lingură de apă de flori. Deoparte se freacă I50 gr. 
de unt cu 8 gălbenușuri şi 150 gr. de zahăr. Be adaugă 150 gr. 
de pesmet fin, macul frecat cu smântână și, dacă dorim, 
și câteva migdale sfărâmate, şi la urmă cele 8 albuşuri făcute 
spumă. Se pune compoziția într'o formă unsă cu unt şi presă- 
rată cu făină şi se coace o oră şi un sfert la bain-marie. Se răs- 
toarnă, se servește cu sos de vin. 


BUDINCĂ DE VIŞINE. 
De curăţă de sâmburi 1/4 ke. de vișine, se presară O 
lingură de zahăr pisat şi se lasă să stea vreo oră, Se freacă 
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spumă 150 gr. unt, la care se adaugă 6 CAI ponru sn de. ot si 

I50 gr. zahăr. Se amestecă cu o ceașcă de pesmet fin, CU O 400 

linguriţă de scorţişoară pisată, vișinile scurse bine, dacă . 2 SĂRII 

dorim, câteva migdale, şi la urmă cele 6 albuşuri spumă. Se 
„toarnă compoziţia într'o formă bine unsă cu unt și presărată ua 
Cs cu pesmet. Se coace la cuptor vreo trei sferturi de oră. Se 
Îi răstoarnă se dc CU SIrop de visine, 
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i BUDINCĂ DE CIREŞI. ş 


pi „Se face întocmai ca pudiuiea de vişine,, înlocuind vișinile 
cu cireşe mari, negre, NU prea, amare. | 


i 





i NORII BUDINGĂ DE MERE. 


ae e Be curăţă câteva mere şi se dau prin răzătoare, astfel ca. 
pi "să avem o farfurie adâncă plină. Se presară o lingură, de zahăr 


și 2 de rom. Se freacă întrun castron 6 gălbenușuri de ou : 
cu: 150 gr. unt şi: 150 gr. zahăr vanilat. Se adaugă 100 
gr. de făină, amestecând ca să nu se facă nici un cocoloș. Se 
„pun merele, câteva migdale curățate şi tăiate mărunt și, la urmă, 
„cele 6 albușuri spumă. Se unge o formă cu unt, se presară 
„pesmet, se toarnă compoziția, și se coace la cuptor vreo 
trei sferturi de oră. Se răstoarnă, se SI SALE caldă, CU ALO Ba A „tă A 
; de iructe. sc ARII 
DE DUDINCA DE CASIAN a) Sali Cl ANENII 
i „Se crestează coaja la Vreo 40 de castane şi se pun la fiert > Sa 
î cu apă rece. Se lasă să fiarbă 5- minute; Se dau deoparte, se 
pp scot câte puține odată și se curăță cât sunt foarte fierbinţi. NR 
a Numai așa se poate lua uşor pielița subțire de pe ele. Se fierh 
i CU puțină apă până se moale castanele. Se scurg şi se trec priu ăi 


ME, 


. maşina de tocat și apoi printr'o sită rară, cât sunt calde. Se 
| Treacă spumă 150 gr. unt proaspăt cu 6 gălbenuşuri de ou 
îşi 200 gr. zahăr vanilat. Se amestecă cu castanele date prin 
„sită. la urmă se pun cele 6 albușuri spumă și, dacă dorim, 

Pa și câteva migdale tăiate mărunt. Se unge 0. formă bine cu unt, 
se presară făină, se toarnă compoziţia şi se fierbe o oră la 
în  bain-marie. Se.răstoarnă, se servește caldă cu sos de ciocolată. cota ORI 
IN, Sao oaia sau de vanilie, | Sus dada ce Ea a0 NN 
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BUDINCĂ DE PORTOCALE. 


100 gr. de miez de pâme albă se fierbe cu W litru de 
lapte, până se face ca o pastă. Se trece prin sită. Se amestecă 
cu zeama strecurată dela o portocală frumoasă. Se freacă 
150 gr. unt cu O gălbenușuri şi 150 gr. zahăr pisat cu puțină 
coajă rasă de portocale. se amestecă totul cu pâinea, se adaugă 
o bucată de portocală zaharisită, tăiată mărunt şi câteva mig- 
dale sfărmate, iar la urmă, cele 0 albușuri spumă. Se fierbe 
trei sferturi de oră la bain-marie, într'o formă unsă cu unt și 
presărată cu făină. Se răstoarnă, se serveşte cu sos de vanilie 
sau altul, după plăcere. 


UDINCĂ DE CURMALE. 





Se pune să fiarbă 120 gr. de miez de franzelă albă cu o 
ceașcă de lapte, până se lace ca o pastă. Se freacă 150 gr. de 
unt proaspăt cu 6 gălbenușuri și 150 gr. zahăr vanilat. Se 
amestecă cu pâinea, se adaugă 200 gr. curmale tăiate felii 
subțiri ca fideaua și câteva migdale deasemenea tăiate. La urmă 
se pun cele & albușuri spumă. Se unge o formă cu unt, se pre- 
sară făină ; se toarnă compoziția şi se fierbe o oră la bain-marie. 
Se răstoarnă, se servește cu sos de vanilie.. 


BUDINCĂ DE SMOCHINE. 





Se pune să se topească la foc 100 gr. zahăr cu o jumătate 


ceașcă de lapte. Când e fierbinte, se adaugă 100 gr. de unt 


proaspăt. be ireacă 4 gălbenușşuri. de ou cu 4 linguri de făină, 
se toarnă cu incetul laptele răcorit. Se pune o jumătate linguriţă 
de scorţişoară pisată, 200 gr. smochine tăiate mărunt şi 100 gr. 
migdale, la urmă cele 4 albușuri spumă. Se toarnă într'o formă 
unsă cu unt și presărată cu făină. Se fierbe o oră și un sfert la 
bain-marie. Se răstoarnă, se serveşte cu sirop de fructe sau 
cu sos de vin. Ă 


BUDINCĂ DE COZONAC. 


Se pisează ca pesmetele 300 gr. de cozonac uscat. Se 
moae cu 2 linguri de rom. Se freacă 150 gr. de unt cu 8 gălbe- 
NUȘUII ŞI 100 gr. de zahăr vanilat. Se amestecă cu cozonacul, 


se adaogă 100 gr. de stafide fără sâmburi, 3—4 linguri de mar- 
meladă de caise sau portocale și, la urmă, cele 8 albuşuri spumă. 


Sanda Marin — Carte de Bucate _— 17 mu fu a 25Ţ ia 
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iumătate la bain-marie într'o formă unsă cu unt și prestat 


cișate, iar între rânduri se pun stafide și bucățele mici de ruete j Î 


„amestecând într'una. Se strecoară și se toarnă, puţin câte 


„Se acopere şi se pune să fiarbă 40 de minute la cuptor, la 


„de ciocolată topite cu o la ta de apă. Când e gata se Sl eoce i PR 


“spumă. Se unge o tavă bine cu unt, se toarnă compoziția, 
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cu făină. Se răstoarnă, se servește cu sirop de fructe. 
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BUDINCĂ DE BIŞC OTURI. 
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Intr'o formă rotundă de tablă, cu ou drepți, bine unsă 
cu unt, se pune I50 gr. de bișcoturi, aşezate în rânduri î încru- A 
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i Ti ge 

DĂ e 


zaharisite. Ultimul rând de bișcoţi trebue să fie ceva mai jos 
decât marginea formei. Deoparte se face o cremă de vanilie 
şi anume se pune la foc W litru de lapte cu 120 gr. 
de zahăr şi o jumătate baton de vanilie. Se ţine să se ic cati ? N 
bânte ca să se topească zahărul, fără să fiarbă. Intrun ca- = TAN 
stron se amestecă 2 ouă întregi și 2 gălbenușuri. Nu trebuese 
bătute ca o spumă. Se toarnă cu încetul laptele peste ouă, 


puţin peste bișcoturile din formă, se lasă să stea vreo ro minute, . 20 
ca să fie bine pătrunse de cremă, înainte de a fi pus la f00ănl ia E 


bain-marie. Când e gata se lasă vreo ro minute deoparte, 0 E: 


„să se mai răcorească în formă, se răstoarnă şi se serul caldă, 3 


cu sos de zahăr ars. i 
“La îiel se poate pregăti cu cafea “sau caii, Sao ună ec 
în are o ceșcuță concentrată de cafea neagră sau 2 batoane 


cu sos de vanilie. 


cină CU DULGEAȚĂ. 
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Se freacă bine 6 zălbenuşuri CU 4 linguri. d Pa PE A 
şi o bucăţică de vanilie, până ce se face ca o cremă. Se adaugă 
cu încetul 2 linguri de făină, şi la urmă cele 6 albușuri făcute 
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după ce s'a scos vanilia, și se coace 15—20 de minute la cuptor, 
la foc potrivit. Când e gata se răstoarnă pe un şervet ud, se 
pune dulceața sau marmelada, se face sul, se aşează pe farfurie, 
se presară cu zahăr. Se poate înlocui vanilia cu puțină coajă 


„rasă de lămâie. Deasemenea, în loc de dulceaţă se- poate um 3 
“plea cu o cremă de ciocolată (pag. 318) şi deasupra se „la 
sează tot cu ciocolată Ac se garniseşte | cu i să: Di 
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Se curăță 50 mere, se taie felii subțiri și se pun să se 
moaie pe maşină, cu puțin unt. Se pun întrun castron CN! 
linguri de făină, care se amestecă cu 4 ouă întregi, un praf de 
sare şi 2 linguri de zahăr pisat vanilat. Se subție CU 0 See 
de lapte și o lingură de rom, astfel ca aluatul să fie ca o smân- 
tână. pe tope$ ște puţin unt într” o tigae, se toamnă o paste 
din compoziție, se presară merele şi deasupra se toarnă restul 
compoziţiei. Se coace o jumătate. de oră la cuptor. Se Tăs- “ 
toarnă pe farfurie, se presară zahăr şi se serveşte caldă; aa 


OMLETĂ CU VIŞINI. 


Se curăță de sâmburi 14 Ig. de. vişine,, a prea 


o lingură de zahăr și se ţin așa cam 0 oră. Se pregătește. apoi 
a întocmai ca cea de mere, punând, vişinile bine scurse. 


de zeama pe care au lăsat-o. 


OMLETĂ-SUELE. ui le dl Aa ca NM NA DR i 
Se freacă 4 sălbenuşuri bine. cu 125 gr. de zahăr. pisat, : 


a 


până ce creşte ca o cremă. Se adaugă o lingură de rom, şi la A 


"i 


= 


Ma 
XE 


urmă & albușuri făcute spumă. Se unge o formă ata As - 


de piatră, care merge la foc cu unt, se presară puţin ZA0E N Ac 
tos. Se pune compoziția în formă şi se netezeşte cu lam 
unui cuţit. Tot cu cuțitul se fac deasupra. câteva crestătu 

Se pune la foc bun, dar nu prea mare. Se ține cam 25 de mi 
nute, şi se serveşte imediat ce se scoate din cuptor. Inainte 
de a o da la masă, se toarnă deasupra 2—3 linguri de rom bun, 
care a fost ținut la cald pe marginea maşinei şi în care am to 
pit O linguriţă de zahăr. Se dă foc ȘI se servește aprins la masă. 


SUFLE DE ALBUŞ. 


. 
„i pt A 
zi i E 


d. 
* şa 
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"Se bat spumă 8 albușuri. Se . 
pun 8 linguri de zahăr pisat și se 
mai bate până se întăreşte bine. Se 
unge o iormă de piatră cu unt, se 
întinde pe fund marmeladă de caise. 
sau o dulceaţă, se toarnă deasupra 
albuşul, se SI ae cu lama CuU- PAI 
Uitului, 
Jumătate de oră, la i. a, ca să crească a a 
„Veşte îndată ce s'a scos dela cuptor, altfel se lasă Rodi 
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SUFLE DE CASTANE. 


— 


Se curăță şi se trec prin maşină 1 kg. de castane, întoc RI 
mai ca pentru budincă. (pag. 2360). Se fierb împreună cu o 






în us tă 
ceaşcă de lapte în care sa pus 250 gr. zahăr vanile at 
Se lasă să fiarbă amestecând mereu, până se face cor ca 






mt mt, 


poziția potrivit de groasă. Se dă deoparte, să se răco- 
rească. Se bat 6 albușuri spumă, se amestecă cu încetul eu 
castanele răcorite. Se unge o farfurie de piatră cu unt, SE 


presară zahăr tos, și se pune compoziţia. Se netezește deasu- î : 

































pra, se coace la cuptor cam 20 de minute. Se. servește, în 


SUFLE DE VANILIE. 


Se amestecă 4 decilitri de lapte rece cu 50 gr. făină, 
cu încetul, să nu se facă cocoloși. Se toarnă într'o cratiţă mare, 
adăugând 100 gr. zahăr şi o jumătate baton de vanilie. 2 : 
pune pe ioc, amestecând. mereu, iar când începe să Harbă E 
se Că deoparte și se pune 20 gr. de unt proaspăt. După ce sa 
mai pierdut din căldură, se pun 4 gălbenușuri, pe rând, ameste- 
când într'una. Se scoate vanilia. Se bat 0 albușuri spumă, 
bine întărită şi se amestecă cu încetul cu compoziţia din cra- 
tiță. Se pune compoziția într'o formă de piatră lungă, se ne- 
tezește cu lama cuțitului, şi se crestează deasupra. Se dă. 
la cuptor, la foc potrivit. După vreo 20 de minute, când 
sa umflat, se presară deasupra puţin zahăr pisat. Se mai 
lasă 2 — 3 minute, până sa topit zahărul, se serveşte 
imediat o A aa și Ace SERA 


SUFLE DE CIOCOLATĂ. tn asa ce Aa 





Se face, întocmai ca sufleaua de vanilie, adăugând înainte 
de a pune gălbenușurile, 3 batoane de ciocolată muiată pe 
marginea mașinei, cu o lingură de apă ȘI lăsată împreună cu 


. 


aptele să dea vreo două clocote.  . 





SUFLE DE CAFEA. a At AI TES 


i i 


Se face întocmai ca sufleaua de apa adăugând odată. 
cu gălbenușurile și 3 linguri de catea. concentrată. 


ă a Ă e m] 
% = i , -. 


ma 











SUFLE DE LĂMÂIE. 
E aa 


Se spală şi se şterg 2 lămâi frumoase. Se ia 100 gr. zahăr 
bucăţi şi se treacă pe rând bucăţile de zahăr de coaja lămâiei, 
până începe să se zărească partea albă. Aceasta nu trebue tre- 
cată, de oarece e amară. Se amestecă cu 





încetul 4 decilitri de lapte rece. cu 50 gr. (ul 
făină, se pune pe foc și când începe să N UN [])) 
fiarbă, se adaugă zahărul pariumat cu SL | 
imâi ă deoparte, se adaugă 20 gr. de Formă de piatră 
lămâie. Se dă deop aug g A dea 


unt proaspăt, se acopere și se lasă să se mai 
răcorească. Se procedează apoi întocmai ca pentru sufleaua 
de vanilie, punând 4 gălbenuşuri pe rând, şi 6 albușuri spumă. 
Se coace la fel. 


2 


Se freacă 14 kg. de zahăr bucăți de coaja a 3 lămâi 
bine spălate și șterse, cum am arătat mai sus. Se pisează, se 
trec prin sită și se freacă cu 10 gălbenușuri. Când gălbenușurile 
sunt ca o spumă, se amestecă cu încetul cu 35 gr. făină 
şi cu zeama dela o lămâie. La urmă se pun cele ro albuşuri 
spumă. Se toarnă compoziţia într'o formă de piatră, se netezeşte 
cu cuțitul, se crestează și se coace la foc potrivit o Jumătate 
de oră. 


SUFLE DE PORTOCALE. 


Se face întocmai ca sufleaua de lămâie. Se pot adăuga 
în compoziţie bucăţi mici de coajă de portocală zaharisită. 


SUFLE DE MERE. 


Se curăță 1 kg. de mere, se taie bucăţi, se pune întro 
cratiţă cu o lingură de unt, 2 linguri de zahăr, o Jumătate de 
pahar de vin şi o jumătate de baton de vanilie. Se ţine pe foc 
până se moaie merele, fără să se rumenească, și scade tot vinul. 
Se trece prin sită. Se face deoparte un sirop gros din 350 gr. 
de zahăr şi o ceașcă de apă, se amestecă cu merele şi se mai 
lasă să fiarbă astfel ca adunată la un loc, compoziția să-şi 
păstreze forma. Când s'a mai răcorit, se amestecă cu I0 albu- 
șuri bătute spumă. Se toarnă într'o formă de piatră ovală, 
„se dă la cuptor 25 de minute. | 
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“150 gr. de zahăr. Se pune pe foc, se dă deoparte cum incepe 


ce sa răcit se amestecă cu încetul cu 8 albușuri spumă. Se 
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N Ea a Die cu ÎLE se aşează i oaj idea la edi 

în golul din mijloc, câte puţină marmeladă ori deulceață. de 
căpşuni sau fragi. Se amestecă cu încetul 14 de litru AMI 
rece cuo lingură de făină şi200 gr. zahăr. Se pune DE 
foc și se dă la o parte cum începe să fiarbă. Când sa răcorit, 

se adaugă pe rând 4 gălbenușuri şi la urmă 6 albușuri spumă. 

Se toarnă compoziţia peste merele din formă î se coace a 
cuptor cam 0 oră. 


SUFLE DE CAISE. 





Se pune la fiert o jumătate kg. de calse, cărora a di Sau scos. 
sâmburii, cu 300 gr. de zahăr şi o lingură de apă amestecând 
mereu, ca să nu se prindă pe. fund. Se face o marmeladă destul 
de groasă, care se trece prin sită şi se freacă până se face spu-. 
moasă. Se amestecă cu ro albușuri făcute spumă, se toamnă 
într'o tormă de piatra ŞI se coace la Cuptor cam trei sferturi. 
de oră. 


+ 


Se aleg vreo 20 de caise mijlocii bine coapte. Se scot Sâm Stă 


burii şi se trec de crude printr'o sită de păr. Se amestecă cu 
încetul 3o de gr. de făină cu o ceașcă şi jumătate de lapte i 


să fiarbă. Se adaugă 0 lingură de unt proaspăt, pasta de caise 


i 4 gălbenușuri de ou puse pe rând. La urmă, după ce sa 
oil compoziția, 8 albuşuri făcute spumă. Se toarnă într'o 


formă de piatră şi se coace la cuptor cam o jumătate de ora 


| 


SUFLE DE CĂPŞUNI. 





ui 


Se curăță de codițe 1 kg. de căpşune curate, ca să nu 
iile nevoie să fie spălate, iar dacă trebue neapărat pila 
să fie bine scurse pe o sită. Se trec apoi prin sită şi se freacă cu 
14 kg. de zahăr pisat, până se face ca o cremă. Dacă e prea 
lichidă se pune să tragă câteva clocote să se mai lege. După 


caoce într o formă la cuptor 20 de minute. 
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Sep 
Se lasă să Harpa Sg cl Spae o ia ă le SA ep lee 
| Se freacă 100 gr. de unt cu 8 gălbenușuri și 100 gr. de i 





zahăr şi o lingură de făină. Se amestecă cu marmelada aci ă 
și se mai freacă câtva timp. Lia urmă. se la 8 all uşuri fa d all 
cute spumă. Se coace o jumătate de oră într” o formă de piatră E 
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IAT et oa MP acte, 


E Se face întocmai ca cea de căpşuni Aa A est VAR 
SUFLE CU OREZ a ha e omoare A 00 IARA 


e fierbe o ceașcă de orez CU lapte pag. 250) nu prea scă- 















N zut. Se lasă să se răcorească. Se unge o formă rotundă de Da 

E cu unt şi se întinde pe fund jumătate din orezul cu lapte. 

E Deasupra, se pune o pătură subțire de marmeladă de. caise sau îi 
p: de căpşune și apoi restul de orez. Deoparte. se freacă, î 

Î castron, 3 linguri bune de aceiaşi marmeladă, cu 3 tinguri de 
| zahăr pisat şi puţină zeamă de lămâie, până se face ca o cremă. 
Aceasta se amestecă încet cu 0 albușuri. făcute. spumă. AConi : 
E poziţia se toarnă peste orezul din formă Şi se coace în cuptor și 
Să o jumătate de oră. pie St AID ATD A AAA 
[+ PERE LA GRATIN. .. uit ae ca Al ADOR O Oa 





Be curăța, Yo kg. de pere, se îndepărtează căsuţa EA 
Sotia și se taie felii potrivit de subţiri. Se unge o foci smn 
de piatră bine cu unt, se pun feliile de pere, deasupra 2 ing i. a 
de marmeladă nu prea groasă de caise, apoi se presară 4 Sa = 
de macaroane (turtițe de migdale pisate. Deasupra se pun 
câteva bucățele de unt proaspăt. Se dă la cuptor. cam 20 de 


4 
* - 





minute. Nu se serveşte prea. erbirite. e BI 
GUTUI COAPTE a OD ANA E MU OR aa 


Se spală atâtea. gutui câte dorim să pregătim. 
bine la mijloc şi se umplu cu zahăr. Se pun într'o formă de; p: 
și se dau la cuptor, la foc potrivit. “Când zahărul din gutui 
topit, se mai umplu gutuile din nou cu zahăr. Se țin ) 
sunt destul de coapte. e servesc în forma în care au 


coapte, după ce sau mai răcorit puţin. 
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Se spală atâtea mere mijlocii câte dorim să pregătim. NE 


„ Se scobese la mijloc şi se face o crestătură adâncă de ata anii 
metru de Jur împrejurul mărului ca să nu plesnească coaja la 


copt. Be unge o tormă de piatră bine cu unt se a 
unele lângă altele, umplând scobitura cu. za 
deasupra fiecăruia se pune câte o bucăţică de 
în tormă 3—4 linguri de apă şi se dau la cuptor, la foc potrivit, 3 
Se udă din când în când cu siropul din formă. Se țin ca DI 
o Jumătate de oră. Se servesc în formă, nu prea fierbinți 
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MERE PE CANAPEA. 
| - j 


Se curăță atâtea mere câte dorim să servim, se 
la mijloc ȘI pe masură ce sunt curățate, se pun în apă 
puțină zeamă de lămâie, ca să nu se 
telui de pâine, fără coajă, câte mere avem. Se unge cu unt o 
formă de piatră cu marginile Joase, se pun feliile de pâine 
ȘI deasupra merele bine scurse și pe care le-am umplut la miş- 


loc cu zahăr. Deasupra, peste fiecare, se pune o bucăţică de 


A rece cu 25 si : 
inegrească. Be taie atâtea 


. 
i ' 
LE 
. dă 


unt. se dă la cuptor, la foc potrivit, timp de 20 de minute. 
Se udă de vreo două ori cu untul care sa topit în farfurie. 
Se servesc în formă. RN 


CHARLOTĂ DE MERE. 





Lrebue să ne servim de o formă de tablă specială pentru 
charlotă, cu pereţii drepți şi înalți cam de vreo r0—r2 cm. 
Se unge această formă bine cu unt. Se taie din pâine. 
specială pentru sandwich-uri felii ceva mai subțiri ca un em., 
tără coajă și de mărime potrivită, ca să putem îmbrăca bine 
pereții şi fundul formei. ee 0c0 TARII 

Se topeşte 100 gr. de unt într'o cratiţă, se moaie pe rând 
ielii de pâine cu care îmbrăcăm. pereţii și fundul formei, lipind 
bine feliile unele de altele. Se curăţă de coajă 1 kg. de mere, 
se îndepărtează căsuţa cu sâmburi și se taie felii subțiri. Se 
pun într'o cratiţă cu o lingură de unt, o jumătate de pahar 

„de vin, 100 gr. de zahăr şi o jumătate baton de vanilie sau o 
bucăţică de coajă de lămâie, fără partea albă. Se lasă să fiarbă, 
mestecând mereu; până devine o pastă foarte groasă. Cânde 

gata, se amestecă cu 2 linguri de marmeladă de caise. Se 
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aşează cu o lingură în iorma îmbrăcată cu pâine, având grijă 


s'o punem puțin bombată, de oarece scade la foc. Se dă la CUp-. 


tor la foc potrivit vreo trei sferturi de oră, până se rumeneşște 


pâinea, fără să se ardă. pe scoate din cuptor, se mai lasă vreo 


zece minute, apol se răstoarnă. Se serveşte cu sos de caise 


(pag. 339). 
CAISE PE OREZ. 


Se pregătește orezul cu lapte ca la pag. 250. Când e gata 
se adaugă o lingură de unt și după ce s'a mai răcorit, 2 gălbe- 
nuşuri. Se ţine la cald. Se fierb vreo 12 caise frumoase, rupte 
în două, întrun sirop gros făcut dintr'un pahar și jumătate 
de apă ŞI 300 gr. de zahăr. Se fierb numai pe jumătate, cu multă 
erijă să nu se siarme. Se scot pe o sită, ca să se scurgă. Se 
toarnă orezul întro farfurie ce merge la foc, netezindu-l cu 
lama unui cuțit, ca să avem o pătură egală, de vreo 3 em. 
înălțime, şi peste ea se așează jumătățile de caise. Se bat 5 al- 
bușuri spumă cu 250 gr. zahăr, se toarnă deasupra așa ca să 
acopere atât orezul cât'şi caisele. Se netezeşte cu lama cuți- 
tului. Se dă la cuptor la foc potrivit vreo jumătate de oră. 
Se serveşte îndată ce e gata. Se poate face acelaș fel cu compot 
de mere, de pere, de piersici, etc. - 
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TORT DE NUCI. 








e freacă 10 gălbenuşuri cu 200 
se face ca o cremă. Se adaugă 2 linguri . 
de făină, 2 de pesmet fin cernut, 50 e. | i 
nuci trecute prin mașină și la urmă 
cele 10 albușuri spumă. Se unge! ic forma 
de tort bine cu unt, se toarnă COnN- . 
poziţia, se dă la cuptor cam 0 oră, la 
foc potrivit. După ce s'a răcit se taie 


4 


în două, se stropesc părțile cu un Ac da) î. 
sirop cu rom sari liqueur şi se pune fl ) mijloc cremă 
pag 320), apoi seielaseazău la 


„Se bat într'o oală, cu. telul de albuş,. 10 ouă întregi 


gr. zahăr, până se face ca o cremă. Se adaugă, cu încet 
de nuci trecute prin mașină, puţină coajă rasă şi zeame 
o jumătate de lămâie, 2 linguri. de pesmet și un vâri de usa 
riță, de Sea An pisată. pe unge o formă bine cu unt, se coac 
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Se prăjesc 300. prd tigae, fără să 
grească, şi se curăță de coajă, a în mân: 
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N calde, Se trec prin mașina de măcinat NUCI. Se iei sai 


y castron 10 gălbenușuri de ou cu 2 ouă întregi și 300 gr. te 


i DRE 


SANAĂ | vi bine, până se face ca o cremă, «dă 


: Se adaugă alunele, 2 linguri de pese ; 
| met fin, zeama dela o jumătate de 
y ă | lămâie şi la urmă 8 albușuri făcute 


spumă. Se unge o formă de tort cu. SI 





3: unt, se toarnă compoziția și se coace 1 ] 
cam 0 oră în cuptor la foc potrivit. E 
ia Oe ai, După ce sa răcorit, se taie în două, 00 
cu un cuțit lung se stropesc Jumătățile CU Sirop. a, 
mestecat cu rom, sau cu un liqueur, 
se umple cu cremă de alune (pag. 320) și se glasează după ORI 
plăcere. | 0 ARI 
. TORT DE ADUNI ŞI MIGDALE. 
Du Se curăță 100 gr. alune (vezi fort de alune) ȘI tot t atâtea 


Pa migdale (vezi fort de ugdale), şi. se 
SAUNA ia prin maşina de măcinat nuci. 
se treacă întrun castorn xo gălbe- 
pa _nușuri cu 250 gr. zahăr și o jumă- 
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tigae pe marginea mașinei să se usuce şi se dau apoi prin ma- 
ir - Şina de măcinat nuci. Se freacă 12 gălbenuşuri cu 250 BI. Zazie 
ia hăr, până se face ca o cremă. se adaugă migdalele pisate, __. / 
2 unguri de pesmet fin, coaja rasă şi zeama dela o jumătate > Să A 
arti lămâie, precum ŞI spuma dela 10 albușuri, ve coace într Qi SI 


ss 


pi a 


E tate -baton de vanilie, până se fac ca 
„o cremă. Se adaugă 100 gr. pesmet i 
i fin, 0 lingură de făină, migdalele și A 
ARSA alunele și la urmă cele 10 albuşuri 8 
E făcute spumă. Se unge o formă bine E 
Sp cu unt, se toarnă compoziția şi Se a Cd a 2 
Sac coace. 0 oră la 00 potrivit. Când e Masina ge cu ue ANI 
î. ARN gata, se umple cu o cremă de unt și ciocolată ŞI se elascază aa 
i 2 „„ după plăcere, = A 
TORT DE MIGDALE. 08 
î e opăresc 300 gr. de migdale şi se lasă 2 minute în apă 
5 clocotită. Se curăță de coajă cât sunt fierbinți, se pun într'o N 
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formă bine unsă cu unt timp de o oră, la cuptor, la foc po- 
trivit. Când e gata se umple și se glasează după plăcere. 


Li 


Se freacă spuină 150 gr. unt, adăugând pe rând 8 gălbe- 


nușuri și 150 gr. zahăr pisat şi se freacă mereu, până se face ca 
o cremă. pe adaugă 150 gr. migdale măcinate cu coajă, 2 lin- 
guri de rom, coaja rasă şi zeama dela o lămâie, 2 linguri de 
pesmet și cele 8 albușuri spumă. Șe coace la toc potrivit, 
într'o formă unsă cu unt. 


A 


Se curăţă 200 gr. de migdale de coajă şi se dau priit 
maşină. Se freacă 250 gr. unt cu 8 sălbenuşuri ȘI 250 gr. 
zahăr vanilat. Se adaugă migdalele, 100 gr. de făină și spuma 
celor 5 albușuri. Se împarte compoziţia în două și se coc fie 
pe rând în aceiași formă unsă cu unt, fie odată în forme de 
mărime egală. Când sunt gata, se pune între ele o Iei 
după gust și se glasează. 


TORT IEFTIN. 


Se freacă o lingură de unt proaspăt cu un pahar de zahăr 
și 3 gălbenuşuri. Se adaugă apoi, cu încetul, un pahar de 
făină și unul de lapte. La urmă se pun cele 3 albușuri spumă. 
Se coace la GuIDLOL într'o formă unsă cu unt. Se glasează după 
plăcere. 


TORT DE FAS OLE, 





Se freacă 250 gr. de fasole fiartă, scursă bine = apă, 
iu 
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trecută prin sită, cu 2 gălbenușuri, 200 gr. zahăr şi 2 Sa 
de unt proaspăt făcut spumă. Când totul e bine amestecat in A 
ca o cremă, se adaugă o lingură bună de ciocolată rasă, sau Aa 
O lingură de cafea concentrată, o lingură de pesmet, 2 de rom SR 
și cele 2 albușuri făcute spumă. Se coace la cuptor, într o formă a A 
bine unsă cu unt, aproape o oră. Lia început focul trebue să îie li 
e :z A A [a ice 3 ) 5 29 ae e Ie a RA 
mal moale ca să crească tortul și întărit marla urmă. După ce sa i Ata 
răcorit, se glasează cu glasură de cafea sau ciocolată șise gar- RDI 
nisește cu friscă bătută. ca RD 
TORT DE CASTANE. pp A SRR 
Se curăță de coaţă 5o de castane frumoase (pag. 256). Ec ARIE 
se pun într'o cratiţă cu o jumătate litru de apă şi se lasă VIeo sai ARI 
209. Dr 
+ azi TNI 
> Bai lee Te tao a Aia 
Suit, taţi Meg e a A 00) e ea pt viu pe N 


DE ai 
Rp pay 


e ORALE Stea e era e i a It teară a A CR te Da a ELE Pas Dia Pee fc Ad aa Do A A ea VO Dap Da A ee RD 0 NC DR NOII IE E 
% 4 ş Fi 3 Si s, Ă E Îi: E L d e ps = MPa A n ră WU i . a Aa LE 4 "A | ae af pote Se % A ae n edi EL. PM A „A ş PR Ta FE Er: [REZ A 
| * i, | a 7 su E % p Pi i d a) a? E ș j | "Dă ] ra 
k , L-a PE j VA Ş < d a i is = AM ALA E fa pal SE ji în : AS mei . e mpebi - 4 RU, "N ŞT e di mar, Sp d 
“m Ph ă ș . E 5 ad. ma dă af Pa af y Pai n Ş E Sp * Fi £ $ d A “Fă 3) 
pe ri ? "Ph 
7" 





. pai E * P 

pi 0 ri et eul Acei ia i TI 
3 al. “Xp ÎS ra a poi Pi . mA 4 Da far Da 
PL ASIS te a Role cec ATi 
Pre da LS RL pa 


Fa Sg Pope 0704 a Sag Pai 

Dee . Ai Ci & Ei mia pom măr 

T zi cae A E ii iz ș, 1 43 pă în (rai . 
aa RI LOPE hi - in 

LEE pe L5 ai Di hi ri e FF e PIN n. 

e aa Pa e pp PIE biti, 

a Acad) ic i $ m spui 


i Imre PAI NP Ia 
i n Th Ş RE TA Pret ra a N A AL: pă liră 
: Aa , 7 SEA x + pa 4 ; ip si 9 fetal . 

1 Ei P : [ F (E praf tu hi A 
Ţ pr Nae | pp Be 
pa 2 sa + e PE! 
Pa ap 7 a Eu a i A N EA mă 
+ a N i e- i a AI ni e 
Lc e pt Epăă E pă 
în A al 1 te pp Și E E ok 
pie indie Sp ai 
Y. i pâr Mira Ş 


j d raft i pi si RL] 4 
ae gripa ha Ser a Pic n? Da DN ORI 
ă Ă 07 A, n ț m Ţ . 
o iat 
4 i 


ii 20 AP 
4 ă PA E 
+ . 

j . A „E *] 4 "riŢ: j pa * e 
RE de e în ȘI sie Life E, 
nf ai . ] Ă .. d a i fe vea pe lee 
Pt Pa f 4 
d. j . i 3 |: lei 


a - A “ Fi > | 
a e a pi Aia 
F ] : r p 7 A E 3 ui LI a TU, e Ep 7 
i E LL (Le + F ză Î AA Ea A n P.u... 


20 de minute să fiarbă, ca să se moaie. Se.scurg bine deapa care 
a mai rămas, şi se trec fierbinţi, printr'o sită. Se amestecă cu 
250 gr. zahăr pisat, o jumătate baton de vanilie şisopăl- 
benuşuri puse pe rând. pe freacă mult şi bine, până devine ca 
o cremă. pe amestecă apoi cu I50 gr. unt frecat spumă j 


ȘI la urmă cele 5 albuşuri spumă. Se unge o formă cu unt, 


se toamnă compoziţia și se coace la foc potrivit, cam 35 de 
minute. lortul, când e gata, trebue să fie puțin moale la mij- 


loc. Când se ține prea mult la foc, se face aspru. Se lasă să se 
răcească în formă. Se răstoarnă, se glasează cu ciocolată sau 


caiea, se garnisește cu frişcă bătută” și castane zaharisite 


(pag. 316). 

„Dacă vrem să-l umplem cu cremă, atunci se coace compo- 
ziția în 2 forme de mărime egală. Când sunt gata, se pun una 
peste alta și între ele crema de castane (pag. 320). 


TORT DE CURMALE. 
se curăță 180 gr. de migdale (pag. 268) şi se macină 


prin mașina de trecut nuci. Deasemenea se taie mărunt ca fi- 
deaua 250 gr. curmale. Se bat 6 albuşuri spumă. Se adaugă 


I80 gr. de zahăr și se mai bate bine, Se pun migdalele pisate, 


curmalele şi o linguriţă de feculă sau, în lipsă, una de făină. 
Se amestecă totul uşor împreună. Din această compoziție 


se coc 3 foi pe rând, într'o tavă unsă cu unt și presărată cu făină. 


Intre timp se face crema şi anume se pun, într'o cratiţă, 0 găl- 


benușuri frecate cu 180 gr. zahăr, deasemenea 4 linguri de 


lapte, 4 batoane de ciocolată tăiată bucăți şi un baton de va- 
nilie. Se aşează cratița într'un alt vas cu apă la foc, şi se amestecă 
pana se ingroașă crema, atât cât să se ţină de lingură. Se freacă 
spumă 180 gr. de unt, şi când s'a răcit crema se amestecă cu 
untul. Se pune crema între foile de tort. Deasupra se glasează 
cu glasură de ciocolată, iar împrejur se pun migdale tăiate 
mărunt și rumenite. ue 


sa 


n 


TORT DE SMOCHINE. 
„Be face la fel cu cel de curmale. 
TORT DE PORTOCALE. 


We freacă 250 gr. zahăr bucăţi de coaja unei portocale 
(vezi su/le de lămâie, pag. 201), apoi se pisează. Se freacă 


7270 
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150 gr. de unt făcut. spumă cu zahărul pisat. și 6. eătbengari A 
răscoapte, trecute prin sită. Se adaugă 8 gălbenușuri crude, d 
puse pe rând, zeama strecurată dela o lămâie, 80 gr. Leia i aa) 
și puțină coajă rasă de portocale. Ia urmă se adaugă 4 albu- E î: 
suri tăcute spumă, Se coace într 9) formă unsă cu unt și PE) A 


sărată cu făină, o oră la cuptor. Se glasează cu glasură de . 
portocale. zu A Megtă a ea Oe lori A PA 0 AER, 
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TORT DE LĂMAIE. "NA tu 





Se freacă 250 gr. zahăr bucăţi de coaja unei lămâi (vezi 
sufle de lămâie, pag. 261), apoi se pisează. Se curăță 250 gr. 
migdale (pag. 268), se trec prin maşina de măcinat NUCI. şi 
se moaie cu zeama dela o jumătate de lămâie. Se freacă 12 găl- 
benușuri cu zahărul pisat, se adaugă migdalele, 1100. gr. pestaet 
fin, sau fămă, puţină coajă rasă de lămâie şi, la urmă, spuma 
dela 8 albușuri. Se coace într'o formă unsă cu unt presărată 
cu făină, la foc potrivit, cam 0 oră. Când e gata, se ammple 
sau nu cu cremă şi se glasează cu glasură de lămâie. 
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TORT DE PESMET. 
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„Se îreacă spumă 8. gălbenușuri cu 8 linguri. de. zahăr * a 
pisat şi o jumătate baton de vanilie. Se adaugă. 8li guri. de 
pesmet foarte fin şi la urmă cele 8 albușuri spumă. Dacă (N Să ca 
rim, se poate adăuga, odată cu pesmetele, și un pahar de nucă 
pisată. Se coace într'o formă unsă cu unt, presărată cu făină, 
la cuptor, la foc potrivit, cam o oră. Când e gata, se taie în 
trei felii, se umple cu o cremă de unt, se glasează după plăcere. 





TORT_DE CACAO. ns ui ei va NNE 9 cula a NAME DS 


Pau 





. 


Se bat într'o tingire de dulceaţă 6 ouă întregi cu 1 150 gr. d e ANII 
de zahăr, până ce volumul lor crește. simțitor. Se bat apoi 
alternativ pe mașină şi la rece, de trei ori. Se adaugă 75 E i îi Ra 
de făină proaspăt cernută, amestecată cu 50 gr. de cacao. 
Se coace la foc mic, într'o formă unsă cu unt și presărată CU a 
făină, După ce s'a răcit, se taie în trei felii egal de groase. se. Ș 
stropesc feliile cu sirop amestecat cu puţin rom, şi se pune înti 
ele cremă de ciocolată. Se glasează CU ciocolată, i se garni- 
seşte cu fructe zaharisite sau cu puţină cremă turnată ate 
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tr un cornet. Pe marginea tortului se pot pune migdale s sa i 
alune sfărâmate, cât e glasura î incă moale. i dacii gue cl  ae le OPRIRI 
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TORT DE CIOCOLĂTĂ. 
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Se freacă 3 gălbenuşuri cu 100 gr. zahăr și o jumătate ba- 
ton de vanilie, până se face ca o cremă. Se amestecă cu 50 gr. 


de unt proaspăt, deasemenea frecat deoparte. Se adaugă 100 
gr. de ciocolată, muiată pe marginea maşinei cu o lingură de 


apă, 50 gr. de făină şi la urmă cele 3 albușuri spumă. Se scoate 
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Î7 A e 4-3 i o iat La Lica Se ca da sr 
vanilia. Se toarnă compoziția într'o formă foarte bine unsă 
cu unt, și presărată cu făină. Se coace cam 0 jumătate de oră. 
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la cuptor, la foc bun. Când e gata, tortul rămâne totuși puțin 
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moale la mijloc. Se răstoarnă după ce sa răcit și se glasează 
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TORT DE CIOCOLATĂ FĂRĂ UNT. 
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Se freacă 0 gălbenușuri cu 125 gr. zahăr și jumătate baton 
de vanilie, bine, până se face ca o cremă. Se adaugă două ba- 
toane de ciocolată rasă, 100 gr. migdale curățate și trecute prin a 
maşină, 2 linguri de pesmet fin și la urmă cele 6 albuşuri 7 
spumă, pe coace cam o oră la. cuptor, în formă bine unsă cu 
unt ȘI presărată cu făină. Când e gata, se taie în două, seum- 
ple cu cremă de ciocolată, deasupra se glasează cu ciocolată, 
iar imprejur se pun migdale curățate, prăţite și puțin sfăr 8 i : 
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TORT MOCA. 





Se încălzeşte bine un castron, ţinându-l câteva minute 

cu apă clocotită pe marginea mașinei. Se șterge să fie perfect i AI 

uscat, Se pun 5 ouă întregi, cu 100 gr. zahăr vanilat și se freacă : 

bine până se tace ca o cremă. Se adaugă I40 gr. de făină bine 
cernută, amestecând-o cu ouăle. „Be toarnă compoziția într'o. 
Se „unsă cu unt, se coace la foc potrivit cam trei sferturi | 
le oră. sia IMI AA see ae atac OASE III 
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„Cât timp se răceşte tortul, se pregăteşte crema de unt i 
ȘI catea (pag. 319). După ce s'a răcit perfect tortul, se taie cu 
un cuțit bun în trei felii, iar între ele se pune crema, lăsând ci CNA 
deoparte ca O lingură, pentru garnitură. Vortul se plasează cu 
glasură de cafea și se garniseşte cu cremă de unt și cafea, 


„pusa deasupra cu cornetul. Se mai pun fructe zaharisite sau SĂ 
migdale prajite. i ate ca otel ate oa e A GA ASCOȚIR RI 
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TORT NAPOLEON. 





Se lreacă spumă 100 gr. unt, adăugându-se pe rând 160 
or. zahăr pisat și 4 gălbenuşuri. Când compoziția a crescut 
ca o cremă, se mal adaugă 160 gr. de migdale pisate, dar ne- 
curățate, puţină coajă rasă de lămâie, un vârt de cuţit de 


cuișoare pisate şi unul de scorţişoară, 160 gr. ciocolată 


rasă, 80 gr. făină, iar la urmă cele 4 albușuri spumă. Din 


această compoziție se coc trei foi, de mărime egală, în tăvi. 


bine unse cu unt și presărate cu făină, la foc moale, cam ȚUu- 
mătate de oră. Când sunt gata, se pune între ele marmeladă 
sau o cremă după plăcere şi se glasează cu glasură albă. 


TORT-INDIANĂ. 


Se pun în tingirea de dulceaţă 6 ouă întregi cu 150 gr. 
zahăr și jumătate baton de vanilie. Se bate bine cu telul pe 
marginea maşinei până ce cantitatea creşte simțitor. Se bate 
apoi alternativ, pe mașină și la rece, de trei ori. Se adaugă 
100 gr. făină. Se scoate vanilia. Se coace compoziţia într'o 
iormă bine unsă cu unt şi presărată cu făină, la foc potrivit. 
După ce sa răcit, se taie cu un cuțit bine ascuțit tortul în 
două. Se scobesc ambele părți la mijloc, cât mal mult, dar 
fără să spargem fundul, astfel ca, așezate una peste alta, să 
aibă tortul un gol la mijloc. Acest gol se umple cu frişcă bătută. 
Tortul se glasează cu ciocolată. Din aluatul scos din mijlocul 
tortului se poate pregăti umplutura pentru alt tort (pag. 310). 


TORT ZACHER. 





Se freacă spumă 250 gr. unt. Se adaugă pe rând 8 găl- 
benușuri, 250 gr. zahăr, 125 gr. făină cernută şi 200 gr. cio- 
cotată muiată pe marginea mașinei, cu o lingură de apă. La 
urmă se pune puţină coajă rasă de lămâie şi cele 8 sălbenuşuri 


spumă. Din această compoziție se coc două foi de mărime 


egală, în tăvi bine unse cu unt. Se pune între foi marmeladă. 
de glasează cu ciocolată, se garniseşte cu frişcă bătută. 


LINZER TORT ALB. 


„1. pertteaea 250 gr. de unt proaspăt, până se face spumă. 
de adaugă 8 gălbenușuri răscoapte şi date prin sită și 200 


gr. de zahăr. Se pune pe masa de aluat 250 gr. făină, se face 
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loe la mijloc, și se pune: eu zi ccat cu loa aate 9 mai 

adaugă 200 gr. migdale curățate ȘI date prin mașină şi pu. A 
= țină coajă rasă de lămâie. Din toate acestea se face un aluat 

din care se întind. 3—4 foi cam de o jumătate Cm. grosime, si 
E de mărimi egale, rotunde sau pătrate, după plăcere. Pe una | 
„ANR din foi se fac, din loc în leo, adâncituri cu un degetar. Se coc. 
Dn foile în tăvi presărate cu făină, Când sunt gata, se aşează 
Da unele peste altele punând între ele marmelada ce dorim 
Pe Foaia cu adânciturile o punem deasupra, iar în aducea 
E se pun baobe de vişine din dulceaţă sau de cireşe albe, de “ă 
caise verzi, etc. Se presară cu zahăr au casa AR II . 4 





LINZER TORT NEGRU. C 
Se pregăteşte a ca Lânzer tort alb, aa la. A 


PR a Se freacă 5 gălbenuşuri cu 125 gr. zahăr, până se e 
| ca o cremă. Se adaugă 5 linguri de făină şi cele. 5 albuşuri 
Pe făcute spumă. Se unge forma de tort cu unt, se presară făină 
Pee șI se toamnă din compoziție astfel ca pătura să nu fie mai Î 

groasă ca muchia cuțitului. Se coc pe rând 7—8 foi, ScoOțÂn= 
Mo i du-le din tavă cât sunt clocotite, și punându-le pe masa de. 
“000 ARI aluat. Crema pentru umplut tortul se face în modul următor. 
i Se bat într'o oală mică 4 ouă întregi cu 150 gr. zahăr și 
|n Jumătate baton de vanilie, punând oala în care batem în alt. 
a „vas cu apă clocotită, la foc. Se bate mereu până începe să se 
> E îngroașe. Se adaugă 3 batoane de ciocolată, muiată pe mar- 
tă ginea mașinei cu 0 lingură de apă. Când crema e gata, se dă 
Pi: la o parte, dar se mai mestecă mereu până se răcorește.. SSN 
Pe ireacă spumă 250 gr. unt, apoi se amestecă cu încetul, cu 
SA dati crema după ce s'a răcit de tot. Se așează foile unele peste altele, 
| punând între ele această cremă. Deasupra se glasează cu zahăr 
gr ars, întinzându-l cu un cuțit (nui Sa Aaaa | 


Î. onr SAINT-HONORE. 


A frământatul aluatului migdalele preţ CU Sea și O linguriţă NĂ 
SERI de scorţişoară pisată. 0 
î. „ DOBOŞ-TORT. ă 


g: 
= i dial lui - Carpe d 


$ ș . Rd = si A eu 

pi 0 ee PE A au rd Sr | N-a a 

a a ee iai ial Pg de] - ad et A Oe 
Pai ez fată pliuri = e a UT a 
It păi poti dp ce fl e datare si orez iti Dr zau d 

că bi. ] m ea a ei 3 

Lui 
Ea i 


a Si 
7 a ze pret d 





bat, 
i ji [33 
a i! 
ua! 
Sf Demi 


1. 


ka 


ZA ARI 
ii ”] 
A 
j În 


îi i. 
Sai 
A, 
i m.) 
ca tal rd 
dee da A 

s Fi Fa 
hei d 

p a Măi 
E e RR 
e 

.- 
+3 
- 

: ij 
a 

Pa LI 
i i.) 

1 a îi 

a, 

n LA 
a Ma a 

L î 4.4 tn] 

, i il 
pu Y, h 

Ă Pui 

1 

Y ] 
d * 

A 078 ÎLE 
a 
2 Li DA PL 

ÎN, i 
i a-, 

i te Li 
E R 
ip 4 POR 
E 
Aa 
a RR 
E pu E 
y i 7 


er 
ra pi ae 


a: 


sri Pe ae 

e Ea 224 
Se A i tf, LE 
& af e 200 pă 
i 4 E n i. e sp af i 
EA i pete bac udă, 
e N apei e Pr i 

57 Pi PE = aa a Fin 
e 4 Dra Lai 


a Li i Li ir, 
E dea Le tă Pal ele 
i E bn 
Pai i md 
d PY Li 


de „Se prăjesc 350 gr. Saune se curăță de coajă, frecându-le. 
Pi în mână sau cu un şervet gros, se dau prin mașină şi se ames- 
i a tecă cu 350 gr. zahăr pisat. Se bat SEI IO albușuri, se ames-. 
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“tecă cu alunele și zahărul, la. care se adaugă O linguriţă de făi iină 

„Şi o linguriţă de rom. Se unge cu unt o ) tavă dreptunghiula 

„destul de mare (cam 30 cm. pe 45 cm.), se tapetează pe sg 
„cu hârtie, se toarnă compoziția și se coace la foc. potrivit. 
Când e gata se scoate din tavă, după ce s'a răcorit, iulie să. ji : 
iasă uşor de pe hârtie, se umezeşte aceasta pe dos cu puțină ți 
apă. Apol se tale în patru, astfel ca să avem 4 foi de mărime i 
„egală, care se vor așeza una peste alta, iar între ele se va a pune | 
crema, pci Le ĂARAV e pe Epoca Pa i A Rich A E pad 

Pentru cremă : Se pune într'o tigae 150. gr. de zahăr, 

când începe să se topească se adaogă 150 gr. alune şi se 
"ţine mestecând mereu, până ce alunele s'au învelit în zahăr, 
fără ca acesta să se ardă prea tare. Când sunt gata, se răstoarnă 

pe o placă de marmură, sau pe masa de aluat unsă bine cu 
untdelemn. După ce s'au răcorit, se pisează mărunt, fie în piu 
liță, tie cu vergeaua pe masa de aluat. Deoparte se pune să, 
fiarbă 150 gr. zahăr, cu tot atâta apă. Se face un sirop destul 

de legat, în care se pun pe rând 8 gălbenușuri ȘI se mestecă 
câtva timp pe mașină, la bain-marie, până, se îngroașă. După zi 
ce s'a răcorit, se adaogă 400 gr. unt făcut spumă, „un deci- i 
litru de rom și alunele măcinate. Din această cremă se pune 
între foile de tort, îmbrăcându-l atât pe deasupra cât şi păi ile 
laterale. Se curăță 300 gr. migdale, se taie fin în lung, se. 
usucă la cuptor şi se înțeapă cu ele tortul cât mai des. Del 


toate părțile 


TORT ZIZI. 


ri i 
L 


"Se bat pe marginea maşinei 8 albușuri spumă, se pune. 
300 gr. zahăr pisat şi se mai bate până ce albuşurile sunt 
bine întărite. Se adaugă 400 gr. de nuci sau migdale curățate, 
prăjite şi măcinate, o lingură de făină și puțină coajă rasă de - i 
lămâie. Din această compoziţie se coc, pe rând, cât mai multe 
toi subțiri ca muchia cuțitului, pe o tavă rotundă, unsă cu ceară 
de albine, Când toate foile sunt reci, se umplu între ele cu 
îriscă bătută cu zahăr, sau cu următoarea cremă : Se îrcacăi i. 
6 călbenușuri, cu 250. gr. zahăr, bine, până se face ca o cremă, A (3 
Se adaugă 3 batoane şi jumătate de ciocolată topită pe mar- 
ginea mașinei cu 3 lingurițe de lapte şi 300 gr. unt proasp păi si 
irecat puţin mai înainte. Se amestecă bine toate la un 100 


umple tortul şi se dă la rece. Se glasează, cu 1 glasură d 
colată, tt ANAL RL A a AN AMOI 
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TORT DE BIŞCOTURI. 
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până se fac ca o cremă. Sea 





untul. Se curăță 200 gr. de migdale, se taie fin, şi se prăjesc 
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puțin la cuptor. Se aşează un rând de bișcoturi pe o farfurie, Di . 


La 500 gr. de bişcoturi se tace următoarea cremă: Se 
freacă 12 gălbenușuri cu 2 pahare de zahăr vanilat, “bine a 
daugă cu încetul o jumătate pahar 
de vin cu esență de cafea (pregătită din 4 linguri de cafea 
si un baton de vanilie). Se ireacă spumă 400 gr. de unt foarte 
proaspăt, în care se pun ouăle frecate cu cafeaua, câte puțin 200 
odată, şi se mai amestecă totul bine, până nu se mai cunoaşte 
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| in formă rotundă sau pătrată, după plăcere. Se stropese cu 
i puțin rom (se va pune în totul un pahar de vin cu rom). Se 0008 
î unge cu un strat nu prea gros de cremă, se presară migdale, RR 
& se aşează iarăși bişcoturi şi se urmează astfel până se termină. 2909 
A „Se îmbracă tortul deasupra cu un strat de cremă și se presară A Ă 
S KUGELHUPF ALSACIAN. 

E, o prăjitură uşor de făcut, dar pentru ca să crească 
irumos, trebue ca materialul întrebuințat să fie putin cald 
Ai adică nici untul nici ouăle, nici făina să nu fie ținute la răciţor. 

ei sau într'o cameră rece. 3 a oa Ela MRI 
atat Se cerne 400 gr. făină intro strachină încăpătoare. "Sai a î 
ă face loc la mijloc şi se pune un praf de sare și o lingură 3 a a A 
: : ȘI jumătate de zahăr pisat. Deoparte. SE. RAR Să 
ă moale 25 gr. drojdie cu puţin lapte abia 
A călduț (dacă e prea fierbinte, drojdia se 
E opăteşte și nu mai crește). Când sa 
E muiat, se toamnă și aceasta în gaura E ANENII 
9 făcută în făină. Se adaugă 4 0uă întregi, 
i Formă de piatiă pentru  PIECUM Și 175 gr. unt proaspăt, puţin O 
Pa Kugelhupf. bătut cu o lingură. Sefrământătotul bine 
i „cu mâna, şi la urmă se adaugă 100 gr. a 
E de stafide sau Malaga, tăiate în jumătate și fără sâmburi, 

E ŞI O lingură de rom. Aluatul trebue să fie moale și din când în 

pa când se dau mâinile în făină, ca să se poată desprinde de pe 

i degete și să-l putem așeza în formă. Se unge bine'cu unto 
„Aa iormă cu gaură la mijloc, de preferință o formă specială de 
Pe ut (fig.), se presară atât pe fund cât și pereți cu migdale 
e | | | CU rățate ȘI tăiate în lung, se pune aluatul înăuntru, să ocupe A tatea ANI 
tă uta odi 0 Sac A ARI NOII OI ov ca ăn ANA Mt 0 aa Za a. alterd op eee Sa SORA 

î. lare aa a at RR ai ci cae et uită acad taca) al 
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cam jumătate din formă. Se lasă să crească la loc cald şi ferit 


de curent. Se unge deasupra cu ou şi se pune la cuptor, la foc 
destul de bun. Spre siârșit trebue potolit focul. Se ţine cam 
O OTă, iar dacă se rumenește deasupra înainte de vreme, se 
acopere cu o foaie de hârtie umezită. Se răstoarnă și se pre- 
sară cu zahăr pisat. 


KUGELHUPE VIENEZ. 


Se freacă 250 gr. unt, până se face spumă. Se adaugă 
pe rând şi alternativ 10 gălbenuşuri de ou, I0 linguri de făină 
bine cernută și 8 de lapte călduț, în care sau pus 4 linguri 
de zahăr. Se adaugă un prat de sare, 20 gr. de drojdie muiată 
cu puțin lapte abia călduț, puțină coajă rasă de lămâie, 100 gr. 
stafide albe, fără sâmburi, amestecate cu stafide mici negre, 
și la urmă albușurile spumă. pe îace din toate acestea un aluat 
bun, care se pune să crească într'o formă cu gaură la mijloc, 
unsă cu unt și presărată cu migdale tăiate fin. Se coace întoc- 
mai ca mal Sus. 


KUGELHUPF SAXON. 


Se face un aluat din YW, kg. făimă, 20 gr. drojdie mu- 
iată cu puțin lapte călduț și un praf de sare. Cât creşte alua- 


tul, se freacă spumă 250 gr. unt, la care se adaugă pe rând 


6 ouă întregi și un gălbenuş, și 90 gr. de zahăr vanilat. Se 
amestecă cu aluatul, se frământă bine, adăugând la urmă 
125 gr. de stafide şi Malaga, tăiate în două şi tără sâmburi. 
Se lasă apoi să crească și se coace ca și KRugelhupf alsacian. 


TURTĂ DULCE. 


Se pune Y kg. miere în vasul în care vom pregăti COM- 
poziția şi se amestecă pe marginea maşinei până se moale. 
Se dă deoparte, se pun 4 linguri de zahăr, 4 ouă întregi pe rând, 


și 1/, kg. de făină cernută, câte puţin odată. Se freacă to- 


tul bine, se mai adaugă jumătate linguriţă de bicarbonat, 
un vârf de linguriţă de cuișoară şi unul de scorţişoară pisată, 
o lingură de rom, o lingură de untdelemn fin și un pahar de 
nuci curățate, lăsate nesfărâmate. Se unge o tavă cu unt, 


se toarnă compoziţia, se pun deasupra bucăți de nucă și se 


coace la foc potrivit. 
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Se freacă 3 eălpenusturi cliazoo gr. zahăr şi se adaugă A 
câte puțin 300 gr. făină. Se amestecă bine de tot, apoi se 
adaugă un pahar de miere, cele 3 albuşuri spumă, un vârf de 
cuțit de bicarbonat, o linguriţă de scorţişoară amestecată 
cu cuișoare pisate şi câteva nuci curățate, după plăcere. Se 
unge tava cu untdelemn şi se toarnă compoziţia. Se pun dea- 
supra bucăți de nucă și se coace la foc potrivit. 


TURTĂ_ DULCE FĂRĂ MIERE. 





| Se arde într'o cratiţă 250 er. zahăr, și când începe s să. 
„se rumenească, se stinge cu un pahar de apă fierbinte. Se dă. 
deoparte și, în timp ce se răceşte, se freacă într'un castron, 
„0 gălbenușuri cu 250 gr. zahăr pisat, o jumătate de baton 
„de vanilie şi un praf de sare, până se face ca o cremă. Se pune 
cu încetul și alternând, o jumătate kg. de făină cernută și si- 
ropul de zahăr ars. Când totul e bine amestecat, se mai adaugă 
cele O albuşuri spumă, o linguriţă de bicarbonat și un pahar | 
de nuci nepisate. Se unge o formă bine cu unt, se toarnă com- 
poziția, se pun deasupra jumătăți de nucă, se coace cam 
o oră la foc potrivit. 


PLUM-CAKE. | ju 


Se pune într'un castron 125 gr. de stafide fara sâmburi, : 
125 gr. Malaga tăiate în două şi la care le scoatem sâmburi 
ŞI 50 gr. de coajă de portocală zaharisită, tăiată în bucățele 
mici de mărimea stafidelor. Peste toate acestea se toarnă 
4 linguri de rom, şi se lasă astfel să 
stea să macereze cel puţin o jumă A 
tate de oră, scuturând - castronu 
din când în când. 

“In acest timp se freacă spumă. 
250 gr. unt cu 250 gr. de zahăr 
pisat, apoi se adaugă pe And O ouă întregi și 250 gr. 
făină, pusă câte puțin odată. La urmă se pun fructele cu 
romul şi un praf de bac-pulver (pag. 16), mai amestecând 
ușor, ca să se împrăștie la fel în compoziție. Se unge bine cu 

int o tormă dreptunghiulară, se tapetează cu hârtie, se toarnă . 
compoziţia și se dă la cuptor, se ţine cam o oră, Pentru ca fruc- 
tele să nu cadă la fund, trebue avut grijă ca la început să nu 





Formă de tablă. 
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tor pe o piatră sau grătar. După ce prăjitura a început să crească, 
acesta se scoate şi se poate mări focul. Când e gata, se lasă 
se răcorească în formă şi apoi se răstoarnă. 
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Se pune 300 gr. de făină într'un castron mai mare, CU 200. 
gr. de unt proaspăt, (untul nu trebue să fie dela răcitor, ca să. 
poată fi uşor frământat). Se frământă bine cu mâna, până ce 
untul a absorbit toată făina. In această pastă se pune 250 gr. 
de stafide fără sâmburi 250 gr. Malaga tăiate în două, Şi la 
care se scot sâmburii cu vârful unui cuţit, 50 gr. de. coajă de 
„portocală zaharisită, tăiată mărunt, 150. gr.., zahăr. pisat. 
“și un vârf de linguriţă de bak-pulver pag. 16). Când totul 
e bine amestecat, se adaugă 4 ouă întregi bătute deoparte 
cu 6 linguri de lapte şi una de rom. Se toarnă cu încetul în 
castronul în care am frământat aluatul, amestecând apoi 
totul bine cu o lingură. Când e gata, se lasă compoziția să se 

odihnească cel puțin 2 ore, la o temperatură potrivită (nu la zu 
răcitor şi nici la bucătărie). „Se coace apoi întocmai ca celă- si 
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SPONGE-CAKE. . N aia Sa aaa 
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„Se freacă 4 gălbenușuri CU O ceașcă de zahăr tos și un vâzt 
„de linguriţă de scorţişoară pisată. Se adaugă cu încetul o ceaşcă 
şi un sfert de făină, 2 linguri de apă călduţă, un praf de sare, 
“un vâri de linguriţă de bak-pulver pag. 10), cele patru Ca 
buşuri spumă şi puțină coajă rasă de lămâie. Se unge o formă. 
dreptunghiulară, cu unt, se presară cu făină, se pune compoziția. 
și se coace la foc bun cam trei sferturi de oră sau o oră. Se taie 
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Se bat 8 ouă întregi cu “8 linguri de zahăr şi 0 iasă aa 
baton de vanilie, bine de tot, până se fac ca o cremă şi a 
crescut de 2—3 ori volumul lor dela început. Se adaugă 8. in 
guri de făină, se mai mestecă puţin, se toarnă întro formă . 
unsă cu unt şi tapetată cu hârtie şi se coace la foc. potrivit 
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cam trei sferturi de: Oră sie ia ae a atatea ea e 90 7 A DMA RIO 



































Se bat 0 aibușuri spumă, Se adaugă 6 linguri de zahăr 
vanilat și se mai bate bine, să se întărească albușul, ca Dita 
bezele. Deoparte se strivesc într'o fariurie cele O gălbenușuri, 
se amestecă cu albușul, se mai adaugă O linguri de făină, ames- 






"A i) 


Ni / 


dă 
E! 
Pi 4 


tecând totul ușor. Se unge o formă bine cu unt, se presară făină, 
se toarnă compoziția şi se coace la foc potrivit. Cantităţile 
se pot mări după plăcere. i 























[PAINE DE ALBUş | 

NEI Se bat r2 albuşuri spumă, cu un pahar de zahăr pisat. 

: |. Se adaugă un pahar de făină şi un pahar de nuci araiest aaa A Si 

„cu stafide. Se toarnă compoziția într'o formă dreprumgislară i 0Ră 

ta unsă cu unt şi presărată cu făină. Se coace la foc potrivit. 

Sa „Când e gata, se răstoarnă și după ce s'a răcit, se taie felii su 

Da țiri. E mal gustoasă după câteva zile. 

SOSI NUSSBROT. 

CE e Se bat 3 ouă întregi cu 14 kg. de zahăr, pe marginea 
|. maşinel. Se adaugă 14 kg. de făină, 14 kg. de nuci tăiate 
mărunt cu cutitul (nu trecute prin mașină) și puțină coaja 
Bi rasă de lămâie sau. portocală. Se unge cu unt tava, se 
SCOSI SIRE presară făină, se toarnă compoziţia într'un strat nu prea gros. 
pa Be coace la cuptor, la toc inoale A. că 
| PAINEA EPISCOPULUI. Sta et nouă uz AN aa 
Be Se bat bine 5 ouă întregi, cu atât zahăr. cât cântăresc 
E ouăle. Se adaugă cu încetul aceiaşi cantitate de făină cernută, 

A | tot atâtea stafide amestecate cu migdale curățate și tăiate fin, 
tă cât şi puţină coajă rasă de lămâie. Se unge O formă dreptunghiu- 
„ă iară cu unt, se presară făină, se toarnă compoziția, se pun 
po câteva migdale tăiate deasupra, şi se coace cam 0 oră la foc 
n. potrivit. | 

E STUDENTENBROT. tu A TAIA ORA EG INI de e 
De Se freacă 0 gălbenușuri de ou cu un pahar de zahăr sa 
Î  Î  sefaceca o'cremă, se adaugă un pahar de făină, o lingură de 
N pesmetim, un pahar de stafide amestecate cu smochine sau 
SA Sp eg at ee curmale tăiate mărunt ȘIo jumătate pahar de. nuci sau mi 
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dale curățate şi tă'ate. La urmă se pune puţină coajă, rasă 
de lămâie şi cele O albușuri spumă. Se coace ca și pâinea Epis- 
copului. 
GENOISE. 

Se unge din timp cu unt şi se presară cu făină forma în 
care vom coace prăjitura, ca să nu aștepte compoziția, odată 
ata. Se bat 4 ouă întregi, cu 125 gr. zahăr întrun castron 
încălzit mai înainte. Se bat bine, pe marginea maşinei. Se dă 
apoi deoparte şi se mai bate până se răcește complet. be adaugă 
125 gr. făină cernută, o lingură de un liqueur ales după 
plăcere și se toarnă cu încetul 00 gr. unt proaspăt, muiat 
pe marginea mașinei (fără să fie de tot topit). Indată ce totul e 
amestecat, se toarnă compoziția în forma unsă și se coace 
cam trei sferturi de oră la toc potrivit. Când e gata se răstoarnă, 
și după ce s'a răcit, se glasează cu marmeladă trecută prin 
sită. 

RULADĂ CU MARMELADĂ. 


Se freacă 6 gălbenușuri de ou cu 0 linguri zahăr pisat. 
Când se îngroașă şi a înci«put să se albească, se amestecă ușor 
compoziţia cu 6 linguri de făină 
și cu cele 6 albuşuri spumă. Se 
toarnă pe o tavă dreptunghiu- 
lară, cu marginile joase, unsă cu 
unt și presărată cu făină. Be coace 
la foc iute. Se răstoarnă pe un şervet, se unge repede cu mar- 
meladă și se rulează cât e fierbinte, cu ajutorul şervetului. Se 
presară zahăr deasupra şi după ce sa răcit, se taie felu. La 
fel se poate umplea cu cremă de ciocolată și se glasează tot 
cu ciocolată. 





RULADĂ CU NUCI. 





Se ireacă 0 pălbenușuri de ou cu 100 gr. zahăr până 
se albesc. Se adaugă I40 gr. făină şi cele O albuşuri spumă. 
Se unge subțire cu ceară (de preferință albă) o formă dreptun- 
ghiulară, cu marginile joase şi bine întierbântată. După ce 
sa răcit, se toamnă compoziția, de grosimea muchiei unui 
cuțit, care se coace la cuptor, fără să se rumenească. Cât se 


coace aluatul, se pregătește umplutura ; Se opăresc cu un sfert 
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„de litru de lapte 60 gr. alune şi 60 gr. nuci, ambele pisate 


adăugând zahăr după plăcere, un vârf de cuțit de cafea mă- 
cinată şi 3 linguri de pesmet fin. Se freacă bine, până se 
face ca o cremă, dacă e prea groasă, se mai adaugă lapte. Când NI 
aluatul e copt, se desprinde foaia de pe tavă cu un cuțit lung 
„şi subțire (special de tăiat torturile), şi se unge, cât e încă a A 
tavă cu crema de nuci. Se rulează repede, cât e încă fierbinte. >= 
Se unge rulada cu spumă de albuș, se presară zahăr granulat 
şi se dă câteva minute la cuptor slab, pană se usucă deasupra. 


“PRĂJITURĂ CU ŞOCOLATĂ. 





Se taie bucăți 3 tablete de ciocolată şi se pun întro 
cratiţă să se topească pe marginea mașinei, cu so gr. unt 


proaspăt. Se amestecă cu o lingură şi, după ce s'a topit, se 


dau la o parte, amestecând mereu până se răcește. Se adaugă, << 
irecând într una, 3 gălbenușuri de ou, 3 linguri de zahăr, 2 


linguri de făină şi 3 linguri de migdale sau nuci pisate și la urmă 


cele 3 albuşuri spumă. Se unge bine cu unt o tavă dreptun- 


ghiulară, se presară făină sau pesmet, se toarnă compoziţia, 


întrun strat nu prea gros. Se coace la foc potrivit cam trei 
“sferturi de oră. După ce s'a răcit se taie roumburi şi se presară 


cu zahăr. E 


PRĂJITURĂ CU MARMELADĂ. 


Se frământă pe masa de aluat: 300 gr. făină cu 200 gr. 
unt, 100 gr. zahăr, 2 gălbenușuri, o jumătate pahar mic cu 


vin şi o lingură bună de smântână. Nu se frământă prea mult, 
doar cât se amestecă totul bine. Se întinde o foaie, care se 
aşează în tavă, cam de o jumătate cm. grosime, se unge cu 
marmeladă de caise sau alta, după plăcere, iar deasupra se 
toarnă următoarea compoziție : Se freacă 6 gălbenușuri cu 
200 gr. zahăr pisat şi o jumătate baton de vanilie. Când se 
iace ca o cremă se adaugă 6 albușuri spumă și 250 gr. alune 
sau nuci date prin maşină. Se întinde compoziţia cu lingura 
în tavă, se dă la cuptor, la foc potrivit. Când e gata, după ce 
sa mai răcorit, se taie dreptunghiuri. 


Se pune pe masa de aluat 140 gr. făină. Se face gaură 


„la mijloc, şi se pune 110 gr. de zahăr vanilat, 35 gr. untură 
"ŞI un ou. Se frământă repede până se face coca uniformă. Se 
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întinde o foaie, se aşează în tavă, iar deasupra se pune o mar- 
meladă după plăcere. Peste aceasta se toarnă următoarea com- 
poziție : Se pun într'o tingire I40 gr. de nuci măcinate cur8o 
gr. de zahăr pisat şi 4 albuşuri, pe care le batem încălzindu-le 
pe marginea maşinei. Cât sunt calde, se toarnă peste aluatul 
din tavă, uns cu mărmeladă, Se coace la foc potrivit. Se taie 


când e pata. i A iza ASLAN MATOL A el 


A . e . ş fi 


Se așează întocmai ca mai sus un aluat făcut din: 140 
„gr. făină, 140 gr. unt, 140 gr. zahăr vanilat, 2 gălbenușuri, E 
70 gr. migdale curățate şi măcinate şi puțină coajă rasă de la i 
mâie. După ce sa uns cu marmeladă, se toarnă deasupra O 
compoziție făcută din: 6 albușuri bătute spumă, 210 a i 
"migdale curățate şi măcinate şi 210 gr. zahăr: pisat. Se coace în- 


mu % 4 A Și i 


"tâiu la toc încet: apor la toc mariuțe O 


PRĂNTURĂ CU STADE iii peer NC aia 


| 
4 





„Se freacă spumă 250 gr. unt. Se pun pe rând 6 gălbenuguri i 
și 250 gr. zahăr. După ce sunt bine frecate, se adaugă 150 Sal a “ 
stafide mici fără sâmburi şi 50 gr. migdale curățate şi tăiate 
în lung, şi apoi câte puțin şi alternativ cele 6 albușuri spumă 
și 250 gr. făină. Se toarnă compozi ziția într'o formă lungă bine 
unsă cu unt. Se coace la foc potrivit, iar după ce e gata se Tăs- 
toarnă şi se taie felii când e-rece. i a AU 0, ST pa AS sia 
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PRĂJITURĂ CU SCORȚIŞOARĂ.. MA aleea iară BOT DA 


Lă E L i a r€ 


r 


Se freacă 2 gălbenușuri CU 150 gr. zahăr vanilat, mai adău- = 
gând pe rând 3 ouă întregi. Când totul e ca o cremă, se mai 
pun 150 gr. migdale curățate și tăiate în lung, 3 linguri. bune 
de făină, puțină coajă rasă de lămâie și un vârf de linguriţă de 
scorțișoară pisată. Se unge o tavă dreptunghiulară cu ceară 
de albine (de preferință albă), se toarnă compoziția cât se o 
de subțire întinsă, se presară cu zahăr tos și se coace la foc po- 
trivit. Când e gata, se taie forme lungi, dreptunghiulare, SEA au 
lipesc câte două, cu marmeladă la ualijl00) cea mu | 
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Se pun 5 ouă întregi într'o cratiţă de pământ, : 
atâtea NUCI măcinate cât, cântăresc cele “ ouă şi z 
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SCOARȚĂ CU NUCĂ. 


























îngroaşe. Se toarnă într o tavă unsă bine cu unt, un “strat de 
grosimea degetului. Se coace la foc mijlociu. Se tale când 3 
e gata. | | i Ar ARON 


Se freacă 4 gălbenușuri de ou cu 150 gr. zahăr şi vanilie. 
până se face ca o cremă. be adaugă o lingură de făină, 2 linguri 
de rom, I50 gr. nuci măcinate și la urmă cele 4 dpi 
spumă. Se unge forma bine cu unt, se toarnă SL Că Şi 
se dau la cuptor, la foc potrivit. Când e gata s se taie. 





Se freacă 3 gălbenușuri cu un pahar de Pa până se Ş 
beşte. Se adaugă trei sferturi de pahar de făină, un pahar de 
nucă tăiată în lung cât mai subțire și la urmă cele 3 albuşuri 
spumă. Compoziţia se toarnă într o tavă unsă cu unt și presă- 
rată cu făină. Se coace la foc potrivit. Când e gata se presară, 
cu zahăr tos, şi apoi se taie, de caldă, ; în romburi. 


PRĂJITURĂ DE MIGDALE. 





„Se bat 7  albușuri spumă, se a CU 125 gr. de zahăr 2 aa 
V a ȘI se fst bat puţin. Deoparte se freacă spumă 125 gr. | 
de unt proaspăt, care se amestecă cu 125 gr. făină cernută 2 A NR 
și cu albușul spumă. Se mai adaugă 125 gr. migdale curățate 
și măcinate. Se toarnă compoziţia într'o tavă dreptunghiulară, 
unsă cu unt și presărată cu făină și se coace la îoc potriva: 
Când e gata se tare. 


% 


Se curăță 100 gr. migdale și se tate foarte fin î în lung, ca 
Se freacă 150 gr. untcu 250gr. zahăr, adăugând perând 
4 ouă întregi. Ge mai adaugă 200 gr. făină şi puţină coajă 
rasă de lămâie. Se toarnă compoziția într'o tavă bine unsă 
cu unt și presărată cu făină. Se presară deasupra migdalele 
„tăiate și puţin zahăr tos. Se coace la toc leat i se taie 
dată ce e gata. 


SC OARȚĂ Dn MIGDALE. 


„be freacă 7 gălbenușuri cu 4 kg. de zahăr pisat şi - 
O jumătate  baton de vanilie până : se albesc. Se adaugă cele 
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” albuşuri spumă și 100 gr. de migdale sfărmate nu prea 
mărunt. Se toarnă compoziţia într'o tavă unsă cu unt și pre- 
sărată cu făină și se coace repede la foc potrivit. Când e gata 
se tale. 


BISCUIŢI CU STAFIDE (Palets de dames). 


Se curăță 125 gr. stafide mici negre şi se pun într O 
ceaşcă cu 3 linguri de rom. Se ţin aşa, cel puțin o jumătate de 
oră. Se freacă deoparte 125 gr. unt cu 125 gr. zahăr pisat, 
până se face ca o cremă. Se adaugă 2 ouă pe rând, apoi 
125 gr. de făină şi la urmă statidele cu romul. Se unge cu unt 
o tavă de tablă groasă și se pun cu lingurița mici grămăjoare, 
cam la 2—3 cm. depărtate unele de altele, de oarece se lățesc 


mult la foc. Se dau la cuptor, la foc potrivit. Se țin vreo 10. 


minute şi îndată ce încep să se rumenească, se scot cu ajutorul 
unui cuțit. 


BISCUIŢI DE PORTOCALĂ. 


Se freacă 150 gr. unt proaspăt spumă. Se adaugă pe 
rând 150 gr. zahăr pisat, 6 gălbenușuri și 2 ouă întregi, 
200 gr. făină şi coaja rasă dela o portocală. Se unge o tavă 
cu unt, se presară făină și se pun cu lingurița sau cu cornetul 
(pag. 288) mici grămăjoare rotunde cam la 2 cm. depărtare 
unele de altele. Se coc la foc potrivit. Se scot cu cuțitul din 
tavă, cât sunt calde. Se ornează cu glasură de ciocolată, picti- 
rată deasupra cu o furculiţă. 


BISCUIŢI CU VANILIE. 


Se freacă 6 gălbenuşuri cu un pahar de zahăr și o jumătate 
baton de vanilie până se albesc. Se adaugă un pahar de iăină, 
cele 6 albușuri spumă. Se unge o tavă de tablă groasă cu unt, 


sau ceară de albine. Se pune din compoziție câte o linguriţă, 


cam la 2—3 cm. depărtare unele de altele și se ţin foarte 
puțin la foc iute, până încep să se rumenească pe margini. 


Se scot pe măsură ce sunt gata cu un cuțit, și se sucesc cât sunt 


fierbinţi, fie în formă de cornet, fie sul. 


9 


Ş PA E 
Se freacă 125 gr. unt până se face spumă. pe adaugă 
pe rând 5 gălbenușuri, apoi 250 gr. zahăr vanilat, frecând 
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pisat şi jumătate baton de vanilie, care-se pisează odată cu 


pe o tavă cu fundul gros şi unsă cu unt, beţișoare lungi cam 


„întind mult la copt). Se dau la foc potrivit, vreo ro minute, 
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într'una, până se face ca o cremă. Se mal adaugă 2I0. gr. făină 
fină, cele 5 albuşuri spumă, amestecându-le pe toate usor, 
Se unge o tavă cu unt, se pune cu lingurița sau cornetul câțe 
puțin din compoziţie, se dau la cuptor să se coacă la foc potrivit. 
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Se freacă 5 ouă întregi cu 250 gr. de zahăr, bine, până 


ce face băşici. Se adaugă 100 gr. făină şi 2 albușuri spumă, 
Se pune din compoziție cu lingurița, pe o tavă unsă cu unt 
sau untdelemn bun, grămăjoare cam la 2—3 cm. distanță 
unele de altele şi se coc la foc potrivit. Pe măsură ce sunt gata, - 
se scot cu cuțitul. Ai A eta CU a Odă și 

BISCUIŢI VIENEZI. a e a7l AR 





Se freacă 250 gr. unt proaspăt spumă cu 250 gr. zahăr 


pisat. Se adaugă 2 ouă întregi, 4 gălbenușuri, coaja rasă dela * NI - 


o jumătate de lămâie şi 250 gr. făină. Când totțul e bine ames- 
tecat, se pune din compoziție câte o linguriţă pe o tavă pre- 
sărată cu făină. Se- presară migdale curățate şi sfărâmate 
Şi stafide mici negre. Se coc la foc potrivit şi pe măsură ce 
incep să se rumenească, se scot cu cuțitul. a Na 


LANGUES DE CHAT. se d Ra 
De amestecă 100 gr. făină fină cu 140 gr. de zahăr 


zahărul. Se cern toate împreună pe o hârtie. Se freacă 125 
gr. unt până se face spumă. Se adaugă făina şi zahărul 
amestecând ușor cu lingura de lemn și, la urmă, 2 albușuri 
bătute spumă. Cu această compoziție se umple cornetul de 
hârtie sau unul special de pânză (pag. 297) care să aibă la vârt o 
deschizătură cam de jumătate centimetru diametru. Se pun 
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de ro cm., lăsând o distanță de 3 em. între ele (de oarece se 
scoțându-le din tavă cu un cuțit, pe măsură ce sunt gata. 
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Dj 


Se amestecă 125 gr. făină fină cu 125 gr. zahărși 
un vâri de linguriţă de vanilie prat și se cern împreună pe o 


hârtie. Se freacă 2 gălbenuşuri cu 2 linguri bune de smân- 
tână, se amestecă cu făina şi zahărul și se adaugă 4 albușuri 
„spumă, pe coe CA ȘI /mar sis, a NANA Sata A ae oa A ORI 


e i Ea ai ALE Il ORI 
yd ă - he i = Se Fa a 
i i i ă i ari i a 0 ai n i NUI 
“ u 1 ş ' : A % i = . ş . ş Ş Das | i + 
- Ş | . ș vi - . Ă x. Ra d ul, Etap n 
a x j i IN “ î A . ț E m 
: j : . i. Î x e. tu] ] 
- j ' z x i “ ț sia i A 
x a j Ă L i i ; - 3 s S a + Pr. - i Va Păi A P A d Au 
: ş A 4 N f Ș rk . a y Pi î, i i L x î, = va EEE ia „a 4 
i € i îi Bad iai E ş d ds y ” 
- : $ 4 : : al Da cei, iu Mirea e să - » NEA a Sia. bu. 
i Y i j î r “ IE . L, 
i i 5 4 ţ i i ' m ii iai ] . Da a Ba î_ î 
A = 4 . * 4 i . a p “ 1 , - 
i ş i s . Ş 4 i A FI N a PA E ui Pal i 
i | 2 3 
j ch i . a ] i L î aa d 
- . Ş p i Ei (e ia 
4 
4* p 
E Li i Ai 
a | ; = a, 
| 
3 


-, 


j LI a Ea 
ă ie | a fa! 
Ala ATI barce 


aaa : ti tza E LD 
rez „A la "ata H e A 
i] 


. = 
i di 
ip : ru PR . 
î a a DD - Et Ş 
a Mii ke Bi ati! i 
= s0 A RA a Y ua Li => + - ke Ir Pa A Pe - i] 
N a = n N e Mp Ari) Tare i au. E să E A) : m 2 [ z > la. | "a A i a pe a d . . e 
[Aa Pia PA e [e SE iz E a ue a mei TR PENN DR mii dt ma za pt», : ? . A SĂ ia | AA A 0 Saua e Prea SU ILE | a dd y 
- e Y y * a Fă fi A Z Da i * HE, re) ţ = ) i - S Mă i PE Aa în E a i -! a a Tu Ma a, L E SD E 
a 7 aa oz ta ta sa, i Sia | i Sp a-i i ” DR Rila R 4 up . t A ş n 4 3 30 “e san iu | + și 5 i Sat LA 
ap e, [i ge i p* A A Ph pi = pia 4 aș Na î i De te Pi ăi a 4 47 zii PRD E h Pe e sd a d pri a E oz ia dria Pacat Ei eu eta Eau a b d = Vai 
pi EX alia e , Ş h Pda! E „e e ] ! 4 4 SI = j Pi. e i SĂ ra = $ E, - Tg . « Pi Ă 
E A BE Ad pe aL Pe Erie Pr "ai POR d de ta ear e re iat 2 ut a RI i ial a Seat alte: Rota sa 7, bait | RAR îi fa 
pa e a 4 -b Ma ae “ 4 FAR l-a Ș 


» 
y 
Li A 
4 4-4 a tate pat Ș La i VU E su Mda « . 
e rca Tot pân bela PO e Ia e N DEEE Alle ii fete 


a. 





gr. alune. Se ţin până încep săserume 









































e a Me 
sa a-i 


i i “LL. 


BISCUIŢI GO MIGDALE am 


> pi 


Se bat 3 albuşuri spumă cu 75 gr. zahăr şi un praf mic de 
sare. Se adaugă 180 gr. de migdale curățate și tăiate fin și un 
vârt de lingură de făină. Se unge o tavă,cu ceară, se pune din 
compoziție cu linguriţa, netezind cu dosul. Sti co leii 
linguriței ca să se întindă egal. Se coace e 
vreo 10 minute, la foc tare. Se scoate cu 

cuțitul de fierbinte, se pun pe un rulou 
special sau pe o sticlă (fig.), ca să ia 
forma rotundă. SI 


BISCUIŢI CU ALUNE. 
Și | Biscuiţii sunt îndoiţi pe. un 


Se pun într'o tavă la cuptor 200 lemn rotun 





nească. Se scot după ce s'au mai răcorit, se freacă între mâini 
ca să le curățim de pieliță. Se toacă apoi mărunt cu cuțitul 
sau se dau prin mașină. Se cerne întrun castron iti OEI 
180 gr. făină fină. Se amestecă cu 200 gr. zahăr şi pune 
pisate. Peste acestea, se adaugă pe rând, mestecând într'una, 
2 ouă întregi, 2 albușuri (nebătute spumă) şi 2 linguri de apă. 
de flori. Se amestecă totul, până se face o pastă omogenă. Se 
unge o tavă de tablă groasă cu unt, se presară făină. e 
pun din compoziție cu lingurița grămăjoare, care se întind cu 
dosul linguriței, astfel ca să fie cam de 3—4 milimetri de groase 
și să aibă vreo 5 em. diametru. Intre ele se lasă un spațiu de 
2—3 em. deoarece. se întiud la copt. Se pun la cuptor, la foc. 
potrivit, se ţin vreo 10 minute. Se scot cu un cuțit îndată ce 
încep să se rumenească pe ALL Şi se curbează cât sunt fier 
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BEZELE. | Sai gi ana uda eta a ed UNA JANE 





Se bat bine 4 albușuri, într'o cratiţă de piatră, pe mara 
ginea mașşinei. Se amestecă cu 250 gr. de zahăr şi se mai bat 
până se ține albușul bine. Compoziția trebue să ie destul de a : 
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tare încât bezelele așezate pe tavă să nu se întindă. Se presară | is 
o tavă bine cu făină, se pun bezelele, fie cu cornetul (fig.), fie ARSA 

cu o linguriţă, cât dorim de mari, ținând seama că ele. Crese 
vgalt la SoRL Se  coe la foc incale, cam A irina fe a de « oră, A fu ] d ă .. 
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scot cu un cuțit din tavă, şi se servesc fie simple, fie pita 
câte două, cu frişcă bătută sau inghețată la mijloc. Pentru 


aceasta, pe măsură ce se scot, se apasă ușor cu degetul cel. 


mare, fundul înăuntru, ca să formeze 
un fel de scobitură, în care să intre mai 
multă frișcă. Aceasta se pune cu lingurița. 
Pentru servit cu înghețată, bezelele se 
lac ovale. 





BEZELE CU CIOCOLATĂ. 


DuU- Bezelele se aşeaza 


Se fac întoaiai ca mal Sus, IC Tăț 


nând la bătut albuşul odată cu zahărul 
i 2 linguri de ciocolată rasă, sau una de cacao. 


BEZELE CU ZAHĂR ARS. 


Se fac ca mai sus, adăugând, după ce albușul a fost bine 
bătut cu zahărul, şi 2 linguri de zahăr ars, turnat cât e incă 
foarte fierbinte. 





BEZELE CU LĂMÂIE. 


Se bat bine 4 albușuri spumă, pe marginea maşinei, la 
care se adaugă 250 gr. zahăr. După ce sa mai bătut bine, se 
adaugă 2 lingurițe de zeamă, precum şi coaja rasă dela o lă- 
mâle. Be coc întocmai ca mai sus. 


CUIBURI DE RÂNDUNELE. 





Se bat 4 albuşuri pe marginea maşinei. Când albuşul e 
spumă, se pune 250 gr. zahăr pisat şi se mai bate bine 
impreună. Se adaugă 250 gr. migdale dulci, precum și 25 
gr. migdale amare, curățate de coajă şi tăiate felii subțiri. 
de presară o tavă de tablă groasă cu făină, se pun MICI MOVI- 
lţe cu lingurița, lăsând distanță între ele, ca să aibă loc de 
crescut. pe coc o jumătate de oră, la foc potrivit. Se scot din 
tavă, de calde, cu un cuţit. 


TURTIȚE CU ALUNE ŞI CURMALE. 
PETERITEA E PP 373 PE PEPE PET E PREZ DE SERE EDD CA TREE AIE IE CS EC EREEREEETD 


5e bat 4 albușuri pe marginea maşinei. Când albuşul e 4 


i a, se pune 250 gr. de zahăr, se mai Ma a) se adaie a 
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200 gr. de alune pisate mărunt, şi 200 gr. de curmale tăiațe 
ca fideaua. Be aşează cu lingurița mici turtițe pe fundul unei 
tăvi presărate cu făină şi se coc la foc moale, vreo 20 de mi- 
nute. Se scot cât sunt calde, cu lama unui cuțit. 


MACAROANE. 
Pi 
Se curăţă 250 gr. migdale dulci (pag. 208) şi 4—s ia 


dale amare. Se usucă pe o hârtie, şi nu la foc, ca să nu se ru-. 


menească. Se pisează într o piuliţă, de preferință de piatră, 
împreună cu 250 gr. zahăr bucăţi. Se cerne întrun castron 
şi se amestecă cu încă 200 gr. zahăr pisat. Se adaugă, pe 
rând, 3 albuşuri nebătute spumă, frecând mereu, până se face 


ca o cremă. Deoparte, se bate pe marginea mașinei 4 albuşuri . 


spumă, cu 50 gr. de zahăr pisat. Se amestecă ușor cu crema de 


migdale. Se unge o tavă cu unt, se presară făină Și se pune din . 


compoziție, fie cu linguriţa, fie cu cornetul, turtițe de 3—4 
cm. diametru. Se coc vreo 20 de minute, la, foc potrivit. In 
loc să ungem tava cu unt, se pot pune macaroanele pe foi de 
hârtie albă. Se scot cât sunt calde, umezind uşor hârtia pe dos. 


PRICOMIGDALE. 


Se bate pe marginea mașinei 5 albușuri spumă, cu 10 lin- 
guri de zahăr vanilat. Se adaugă o lingură de făină şi 350 gr. 
de migdale curățate şi măcinate. Se pun cu lingurița, într o 
tavă unsă cu unt şi presărată cu făină, sau pe foi de hârtie 
albă. Se coc vreo 20 de minute, la foc mijlociu. Se scot din tavă 
cât sunt calde. 


PRICOMIGDALE CU CIOCOLATĂ. 
Se freacă 250 gr. de migdale curățate şi măcinate cu 
200 gr. zahăr, 100 gr. șocolată rasă şi un albuş nebătut, până 


se face ca o cremă groasă. Deoparte se bat spumă 3 albuşuri 
la care se adaugă 50 gr. de zahăr. Se amestecă toate împreună 


și se pun cu lingurița turtițe pe o tavă unsă cu unt şi pre- 


sărată cu făină sau pe foi de hârtie albă. Se coc o jumătate de 
oră la ioc potrivit. Se scot de calde. AIE 


TURTIȚE DE NUCI. 


Se freacă pe marginea mașinei 250 gr. nuci râșnite cu 


250 gr. zahăr vanilat şi un albuș nebătut spumă, până se 
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“întinde o foaie nu prea groasă, se taie cu cuțitul (sau cu o formă 
„specială de tablă) bucăți dreptunghiulare, se aşează întro 
tavă presărată cu făină, se ung cu gălbenuș, se pun jumătăți 
de migdale curățate aşezate ie ati ȘI se coc > la foc potrivit. i 





PESMEȚI EC ONOMICI. 


PESMEȚI CU UNT. 
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face ca o cremă groasă. Se UA 3 aid E cra ia cu a cae 
se amestecă uşor. Se pun cu lingurița turtițe pe o tavă unsă 
cu unt şi presărată cu făină. Se presară turtițele cu zahăr 


tos. Se coc ca și pricomigdalele. 
% 


Se freacă. într un castron 2 albușuri de ou pati G cae 


250 gr. de nuci măcinate, 300 gr. de zahăr vanilat ȘI O lingură 
de pesmet foarte fin. Se amestecă ușor cu 2 albușuri bătute RI 
spumă. Se pun cu lingurița. turtițe într'o tavă în care sa pus 
o foaie de hârtie albă. Deasupra se pune câte un. miez de ntică 


Se coc ca și pricomigdalele. 


CĂRȚI DE JOC. 





Se pun 4—5 linguri de lau pe masa de alai Se face foc. 3 
„la mijloc, se pune în gaură 140 gr. unt proaspăt, unou 


intreg, I40 gr. zahăr, 3 linguri de caimac, zeama și: coaja 
rasă dela o jumătate de lămâie. Se frământă toate bine, mai 
adăugând făină cât se cere. Se lucrează repede, ca să nu se 
moale untul prea mult. Se face un aluat potrivit de tare. Se 


"Se fa de un aluat din 23 la de unt topit, puţin al i 
„un ou, făină cât se cere și puțină coajă rasă de lămâie. Se în- 


tinde o foaie ceva mai groasă ca de tăieței, se taie cu paharul 


4 i 


ku 
ma vi Pan 

ax A+ „a 
Ed a A 


În Xa 
hi Ls > 
aia” pi Cn? 


să, 
pri na Die 
x E i A 3 
a ze ui 
pp se di a L d » i Fa 
papa i _ 
rez 1 


- * ă E 
ră pr PA Au: a e 
ză, Ş 


2 5 i» „d ă p 
i ST: 2 = 


ră a & Â + 
a pietii ec ua ră mt 4 
L Lu j albe „ri 0 EL A 1 [i L Pui 
si = AU i “ a . Si x +a i i ma poi ap nea tă pt Y pi Ai 
capia: e E i TR, ca stil are: LOR i ei e MO aa > pe a E eee TE i bei za Li 
Ea) N Au dei a at A i NT n i a PPLI a Pa Sa a tai Ai e: a e b n m d 3 j . 
d Da 0 Da ai ad pt i ii Aa gi bari si : EI i Ă i a u 
sai E fum tn = tz dura al [i 4 as Tg AL A la - Aga 9 ua i & 
e a a aie zi ” = î[. A i n Pali Aj - 
ile N 2 aa, Ei Ip: Și „3 im Ea j - . MR a . 
a FI) 9 artă Di a ia E 


ia pe |. 


5 i) 
Ş 4 ea = 
Se: 3! sa re £ 
3 30 ME i e 
= Dai d, PE i pri$ 
h ] Pi a ia RE Aa 
=. i 


E mu 
ami aa i: 
Pi d Îi 
(i 


în: x 
în ap în 0 Nu 


forme rotunde. Se coc, şi când sunt gata, se > lipesc câte două î. 


CU marmeladă. 





Se face un aluat Ara 350 er. i 250 gr. unt proaspăt, 0 
150 gr. zahăr, 2 gălbenuşuri, puţină coajă rasă de lămâie A 
Se întinde o foaie cam de jumătate em. groasă şi se taie cu di- 
ierite forme, Se ung cu albuș, care sa bătut dela început 
cu puțin zahăr, astfel ca să nu fie. prea spumos, și se presară 
CU NUCI sau migdale tocate mărunt. Se aşează în tavă, se  coOR Să 
la foc potrivit. d 
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făcut spumă, 2 gălbenușuri, un pahar de zahăr vanilat 
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Se amestecă 200 gr. SAR tAn Al, CU 100 gr. aut proaspăt 
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Şi 2 albuşuri spumă. pe adaugă O jumătate linguriţă de bicar- „3 


P 


pe 
Y 


bonat și făină cât se cere, şi se frământă până se face un aluat. As C 


potrivit de tare. Se întinde o foaie de jumătate centimetru A 
grosime, se taie forme diferite, se coc la foc potrivit. 


i 
e AROIRă 


PESMEȚI CU CAIMAC. 


Se freacă un pahar de caimac (smântâna de. pe lapte fiert), 
cu 2 linguri de zahăr vanilat și 2 gălbenușuri. Se amestecă cu 
făină cât se cere şi o lingură de unt proaspăt, și se Era md al 
pe masa de aluat până se face potrivit de tare. Se întinde 
o foare de jumătate centimetru, se taie diferite forme, se coc. 
la îoc potrivit. 


PESMEȚI CU LĂMÂIE. 





Se face un aluat din 350 gr. făină, 250 gr. unt t proaspăt, 
200 gr. zahăr vanilat, un gălbenuș de ou şi cu zeama și ale 
rasă dela o lămâie. Se întinde o foaie de jumătate deget grosime, 
se taie forme rotunde care se coc la foc potrivit. Când se scot: 
din cuptor se presară cu zahăr vanilat și se lipesc câte două. 
CU marmeladă sau cremă de ciocolată la mijloc. 


N 

Se frământă un aluat din 160 gr. făină, 140 gr. unt case 
păt, 140 gr. zahăr vanilat, 5 gălbenușuri răscoapte şi trecute 
prin sită şi zeama şi coaja rasă dela o jumătate de ral i A - 
Se prepară întocmai ca mai sus. Da 


PESMEȚI CU ROM. 





Se freacă 5 ouă întregi cu 5 linguri de zahăr lil 5 sa AR 
linguri de unt topit, 2 linguri bune de rom și o jumătate lin- A 
guriță de bicarbonat. Se amestecă cu făină cât se cere şi se î 
frământă. bine, până se face un aluat potrivit de tare. se i în 
tinde o foaie de jumătate deget grosime, se taie forme mici, „SE SA 
care se așează într'o tavă presărată cu făină. Se ung cu ou, - AS 
se presară cu zahăr tos, şi se pune deasupra, pe fiecare, câte- Î 3 
o stafidă. Se coc la toc Poli Se poate înlocui untul. ine 50 
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Se freacă 4 gălbenușuri de ou cu un pahar de zahăr. Se 
amestecă cu 100 gr. unt frecat deoparte cu 100 gr. untură. 
Se mai adaugă un vârt de linguriţă de bicarbonat, 3 linguri 
bune de rom, 3 albușuri bătute spumă și făină cât se cere. 
Se frământă tăcând un aluat potrivit de tare. Se întinde o 
foaie de jumătate em. grosime, se taie fășii de lățimea degetului 
și lungi cam de I0 cm. Se așează în tavă unele lângă altele, 
se presară nuci pisate amestecate cu zahăr. Se coc la foc DO- 
trivit. 


PESMEȚI DE KARLSBAD. 





Se face un aluat din 250 gr. făină, 160 gr. unt proaspăt, 
80 gr. zahăr, 4 gălbenuşuri răscoapte date prin sită, 2 gălbe- 
nușuri crude şi puțină coaţă rasă de lămâie. Aluatul se fră- 
mântă repede, căci dacă untul se moaie de căldura mâinilor, 
aluatul devine stărâmicios şi nu se mai poate întinde bine. 
Se adună în formă de minge și se lasă să se odihnească cel puţin 
o oră la loc rece. pe întinde o foaie cam de jumătate deget 
de groasă, se taie forme rotunde cu un pahar mare, și acestea 
se taie încă odată cu un pahar mai mic, astfel ca să avem 
niște inele cam de 2 cm. lățime. Se aşează cu grijă, ca să nu-şi 
piardă forma, pe o tavă presărată cu făină, se ung cu ou, se 
presară cu zahăr sfărmat nu prea mărunt și migdale tăiate. 
pe coc la foc mai mult moale.  / | 


PESMEȚŢI CU MIGDALE. 


pe face un aluat din 260 gr. făină, 200 gr. unt, I50 gr. 
Zahăr, 200 gr. migdale curățate şi tăiate mărunt şi zeama 
și coaja rasă dela o lămâie. Se întinde o foaie mai groasă, se 
taie făşii lungi de vreo 8—I0 cm., se aşează în tavă, se ung cu 
Ou şi se coc la foc potrivit. 


Si 


Se freacă spumă 250 gr. unt cu 125 gr. zahăr şi 3 gălbe- - 


nuşuri. Se amestecă cu 325 gr. făină şi se face un aluat po- 
trivit de tare. Se face un sul gros ca un cârnat și se taie felii 
de grosimea degetului. Din acestea se fac cu mâna mici tur- 
tițe care se trec prin albuș bătut, apoi prin zahăr sfărmat 
și migdale sfărmate, se face la fiecare o adâncitură apăsând 
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cu degetul, se aşează într o tavă presărată cu făină și se coc jud SA) 
foc potrivit. Când sunt gata, se pune în fiecare adâncitură, d 
o boabă de dulceaţă sau puțină marmeladă, i 








. PESMEȚI CU MIGDALE ŞI LĂMAIE. N 


Re Se pune pe masa de aluat 1! kg. de făină fină, se. 


A face loc la mijloc și se pune un ou intreg, O iumătate. pala) 
; de unt sau untură topită, dar nu fierbinte, o jumătate pahar 


|» de migdale curățate şi măcinate, o jumătate pahar de zahăr 
D . .  vanilat, coaja rasă dela jumătate de lămâie ȘI O linguriţă de 
„apă de flori. se frământă toate bine, iar dacă ni se pare aluatul 
pia prea tare, se adaugă câte o picătură de apă călduță. Se adună 
„în formă de minge și se lasă ro minute să se odihnească. 
e “Be întinde o foaie groasă de Jumătate de deget și se taie par 
Ri forme. pe așează în tavă şi se coc, fără să se rumenească, la 


E foc potrivit. 
„» PESMEȚI CU SCORȚIŞOARĂ. 
E Se freacă o ceașcă de caimac cu 2 ouă întregi, 3 linguri de 


BN  untitopit, 3 linguri de zahăr vanilat, o jumătate linguriţă de 
Rr scorţişoară și jumătate linguriţă de bicarbonat. Se pune pe 
masă făină (cam 34 kg.), se face -loc la mijloc” ȘI se. 
toarnă compoziția de mai sus. Se frământă cu mâna, făcând 
„un aluat potrivit de tare. Se adună la un loc,se acopere cu un. 
Pa senyet șI se lasă vreo 10 minute să se odihnească. Se îti mal 


Sa har 
i 


Î .... 0'oale de jumătate deget grosime, se taie forme mici, se Prea 
pi sară zahăr şi se coc la foc potrivit. Sa 


maşină, 200 gr. de zahăr, 2 ouă întregi ȘI un gălbenuș, coaja 


presară cu zahăr, se coc la foc potrivit. 


PESMEȚI CU CIOCOLATĂ. 





Ag Se pune într'o cratiţă 250 gr. de migdale curățate Și. data 
a, prin mașină, 250 gr. zahăr pisat, 75 gr. ciocolată rasă, coaja 
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Tasă dela o lămâie, un vârt de linguriţă de scorţişoară ȘI 2 rada i i 
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„ PESMEȚI CU NUCI. | | „a ce A A CDR ORRII 
PD IE SE OC E CC II E CEE TIET | j isa 7 DR 0 
Se face un aluat din 200 gr. făină, 200 gr. nuci trecute prin. 2 N 


rasă şi zeama dela o jumătate de lămâie. Se frământă bine. SĂ i 
Se întinde o foaie de 1, em. grosime, se taie forme. mici, se. A 
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linguri de apă. Se amestecă pe. foc, până se top eşte zahărul 
și ciocolata și totul se preface într O pastă. mai mult groasă. | 
Se adaugă făină puțină, atât cât să se facă un aluat potrivit 
_de gros, care se întinde într'o foaie de Wem. “grosime. 
Se taie cu cuțitul în făşii dreptunghiulare, se ung cu albuş, 
se presară zahăr și se coc la foc potrivit, pe o tavă bine unsă 





cu unt. NE 9 NE mat N VA ala Sa ia 
PESMEȚI DE NUENESE papal n tun ceea o aa Ala 


(ile de miere aa 
| clocotită a ce s'a “mai. 'zăcorit, se. AA 1 kg. AT 
fină, 2 ouă întregi, 100 gr. de nuci sau migdale pisate, A 
guriță rasă de cuişoare pisate, una de scor 1şoară SL două de si 
“bicarbonat. Se frământ bine. Se lasă aluatul să se odih- Ă A 
nească cel puțin 2 ore. Se întindeo. foaie potrivit. de subți Tes 
i se taie diferite forme, care se coc. în tavă unsă cu unt. şi 


x 
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RULOURI CU MARMELADĂ o. 





Ci e 


Se face un aluat din 150 gr. brânză de vaci, 150 gr. un i unt, 
150 gr. făină, 2 linguri rase de zahăr, un praf de sare şi un Sai 


de linguriţă de bicarbonat. Se frământă bine, se întin inde o 
foaie groasă ca de tăeței, se taie dreptunghiuri potrivit de mari : “ 
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a 








se ung cu marmeladă,. se fac sul, se. ung cu ou, se e presară 
zahăr şi se coc la foc potrivit. Ap aaa Aa UN Dă pa datat RO Aaa 
RULOURI. CU. NUCĂ 

Se fac ca și cele cu marmeladă, înlocuind. marmelada 
nucă pisată, irecată cu puțină. miere. pda ua die Atat Maria AR 


Se pune pe masa de-aluat.. 250 gr. făină amestecată e 
120 gr. zahăr pisat și vanilat. Se face loc la mi mijloc şi se 7 p 
2 gălbenușuri, 2 lingurițe de apă rece și 200 gr. unt proaspăt, 
tăiat în bucăți. Se face din toate repede un aluat, care se lasă A 
jumătate de oră să se odihnească la rece. Se întinde pe e 
de aluat presărată CU puțină făină, 0 foaie. de 1 cm a | 
grosime. Se taie forme rotunde, care se coc. pe. o tavă, la îoc p 
trivit, mai degrabă mai slab. Nu trebue. să se rumene: 
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Aluatul de corăbiele, ca să reuşească, trebue frământat Î) loc is 
rece, şi repede, ca să nu aibă timp untul să se moaie de căldura 
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Se face aluatul din 250 gr. făină, 125 gr. zahăr seat) i 

















pi 125 gr. unt proaspăt, un gălbenuş. Se frământă şi se pregătesc AR 
pi: întocmai ca mal sus. to A POI 
DP SĂRĂȚELE. ai A pia, e 

î Se face un aluat din 150 gr. unt proaspăt, 150 gr. făină, 

pu 150 gr. cartofi fierți, trecuți prin sită şi un praf de sare. Se A | 
a frământă un aluat potrivit de tare, se întinde o foaie cam de Sl 
si 14 cm. grosime, se taie fâșii de 1 cm. și jumătate ași . 
d „Şi vreo 12 cm. lungime, se așează unele lângă altele, pe. A 
pa tava presărată cu făină, se ung cu ou, se presară deasupra, după 

pi AAN plăcere, chimion, mac ori susan şi sare mai mare. Se coc la foc 

De potrivit. | | 

0 SĂRĂȚELE DIN ALUAT PLĂMĂDIT. | 

Pi Se face un aluat din 500 gr. făină, 250 gr. unt topit, un 

var decuțitde sare, un-ou intreg și 30 gr. drojdie, muiată cu 
Dc lapte cald. Se lasă acoperit să crească. Se taie din el bucățele 
| miel, care se răsucese cu mâna, astfel ca să obținem a 

po groase cât un creion și lungi de 12—I14 cm. Se așează pe tava 
| presărată cu făină, se ung cu unt, se presară sare ŞI susan, i | 
| sauchimion, se mai lasă câtva timp la cald să crească şi se COC i 
e e car eicne la foc potrivit. a 


îi muia Se face un aluat Eu (pag. 243), care se întinde 
De într o foaie de 3—4 mm. grosime. Se taie cu cuțitul făşii late 
Pe de 2 cm. şi lungi de ro—r2 cm. Se așează într'o tavă, stropită 
Beta UȘOr cu apă. Pe ung cu ou deasupra, băgând bine de seamă 
î caoulsă nu se prelingă pe margini, căci ar împiedica aluatul 


să crească, pe presară sare și, după plăcere, parmezan ras, 
susan sau chimion. Se coc la foc bun. 








| - BIŞCOTURI. 
par Se pun întrun castron 125 gr. de zahăr pisat (nu tos), | i 
Rr gălbenuşuri de ou și jumătate baton de vanilie. Se freacă | i 








foarte bine, până ce zahărul sa topit, iar gălbenușurile devin 
albe şi spumoase ca o cremă. e bat bine cele 4 albuşuri 
spumă, se amestecă câte puțin cu gălbenușurile, adăugând 
alternativ şi 90 gr. făină. Se pre- 
găteşte o hârtie albă, mai groasă, 
de mărimea tăveil în care vom 
coace bișcoturile. E practic când e 
o tavă specială, fără pereți late- 
rali (fig.). Se face un cornet de 





Tavă pentru copt bișcoturi 


hârtie care se taie la vâri, astfel ca să aibă o gaură de gro- 


simea degetului. pe umple pe trei sferturi cu compoziția de 
mai sus și se toarnă pe hârtia dinainte pregătită (îig.) bişcoți 
cam de r0—I2 cm. lungime. Se lasă între ei un interval 
de s—0 cm. deoarece cresc la copt. Se cerne deasupra lor 
puțin “zahăr pisat, se lasă așa vreo 5 minute, ca să se 





topească zahărul, se ridică uşor hârtia de două capete, aple- 
când-o, ca să alunece afară zahărul căzut pe hârtie şi 
se așează cu încetul pe tava neunsă. Se dă la cuptor, la foc 
foarte moale. Se ţin vreo 25 de minute, în care timp bișcoturile 
trebue să crească frumos, fără să se rumenească. pe scot, 
umezind ușor hârtia pe dos. 

Sunt mai buni proaspeţi ; pentru aceasta e bine să se iacă 
în cantități mici odată. Din cantitatea de mai sus ies cam 
40 de bucăți. 


x 


Se pun întrun vas 4 ouă întregi cu un baton de vanilie 
şi 125 gr. zahăr, Se pune cu totul în alt vas cu apă fierbinte 
și se bate cu telul, până se face ca o cremă groasă. Se dă deo- 
parte, bătând mereu până se răcoreşte. Se adaugă, punând cu 
încetul, roo gr. făină bine uscată și cernută. Se pregătesc 
apoi întocmai ca mai sus. si 
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Se bat spumă albuşurile dela 6 ouă. Se adaugă 210 gr. 
zahăr pisat (după ce bucăţile de zahăr au fost frecate pe 
coaja unei lămâi), cele O gălbenușuri puse pe rând ȘI 100 gr. RR 


făină bine cernută. Se pregătesc CSA ca mal sus. 


CORNULEȚE CU ANISON. / 


Se freacă într'un castron 6 gălbenușuri de ou cu 180 gr. 





zahăr, până se albesc. Se adaugă o lingură bună de unt proas- î. 


păt, puțin irecat ca să nu îie prea tare, 3 albuşuri spumă, 


2 linguri de rom, o linguriţă de anison pisat. Se pune pe masa 0] 


de aluat 300 gr. făină, se face gaură la mijloc şi se toarnă com- 


poziția de mai sus. Se amestecă la început cu lingura, apoi 


cu mâna și se frământă până se face un aluat potrivit de gros. 


Se acopere și se lasă să se odihnească o jumătate de oră. pe 


face un sul gros, care se taie în felii. Acestea se răsucese pe rând 


în mână, facând mici cornuri, groase cât degetul la mijloc, Și 


mai subțiri la capete, care se îndoaie spre: mijloc. Se așează 
pe o tavă presărată cu făină, se ung cu ou, se presară cu zahăr 
tos, şi se coc la foc potrivit. | 


CORNULE ȚE DE „UNI. 





Se freacă 130 gr. unt până devine ca o spumă, se aa 


cu încetul 130 gr. zahăr vanilat, zeama și coaja rasă dela o 


jumătate de lămâie, 8 gălbenușuri fierte, date prin sită. Toate 
acestea se amestecă pe masa de aluat cu 250 gr. făină și 


se irământă bine. Se fac cornulețe ca mai sus, se ung cu albuș 


ŞI se coc la foc iute. 


CORNULEŢE DE CIOC OLATĂ. 





Se freacă 2 gălbenușuri cu 125 gr. zahăr pisat. Se adaugă 
125 gr. ciocolată rasă și 125 gr. migdale curățate și măcinate 
fin. Se amestecă cu lingura, apoi cu mâna, până ce pasta 
devine foarte netedă. Se adună la un loc, se întinde pe masa 
de aluat puțin presărată cu făină, o foaie de %W cm: 
rosie De taie cu paharul semilune, se pun într'o tavă, se 
„dau la cuptor, câteva minute, la foc mic, mai mult să se usuce 


„decât să se coacă. Se bate un albuş spumă cu 2 linguri de zahăr 
De Când încep să se usuce, se scoate tava din cuptor, se 
„ung cornulețele cu albuş și se mai ţin câteva minute la cuptor, 


„Se scot cu cuțitul de calde. 
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CORNULE ȚE DE MIGDALE. 


Se freacă 250 gr. unt până se > face ca o spumă, Se sat 





cu încetul 100 gr. zahăr ȘI 150 gr. migdale curățate și date prin SA TE i: 


maşină. Se amestecă totul CU 300 gT. făină. Se frământă pe e RI 


masa de aluat. Se fac mici cornulețe, se coc pe o tavă unsăcu 


unt, fără să se rumenească. Când sunt gata, se dau prin zahăr 
vanilat. 





CORNULEȚE CU MARMELADĂ. 
Se face un aluat dintr'o ceaşcă de smântână, V al a) A 


făină, 120 gr. unt și o lingură de zahăr. Se frământă totul " 


bine, şi se întinde o foaie mai mult US în pune. deasu- 


pra o bucată de unt de 100 gri tipărită e sa Aa Dai 700070 dota Maia 


mai înainte cu lingura Se împătureşte | 
aluatul în trei, aducând capetele laterale 
peste unt. Se întinde din nou foaia, 

de data aceasta în sens contrar. Se re tb =— 
petă această operaţie de 9-4 OEI Dea ta ai act do ea LA 
lasă să se odihnească apoi aluatul jumătate de oră. asa întinde 
o foaie cam de jumătate cm. grosime. Se taie „pătrate, în care 





se pune câte puțină marmeladă. Se îndoai» în două, se taie a A 
colțul (î1g.), se întore capetele spre mijloc, se ung cu ou, se . în 5-A Regala 


presară cu zahăr tos Și se coc la foc bun. CD) lat E ATA ANOO 
se iace un aluat d 150 gr. ini 130 gr. Fei 150 gr Sa 


răi de vacă, un praf de sare și o lingură de zahăr. Se je 


să se odihnească o jumătate de oră. Se întinde o foaie ca pentru i & = 1 


tăeței, se taie triunghiuri, se umple fiecare cu puțină mar- 


meladă, se răsucesc, dela bază spre vâri, se întore capetele sa 


spre mijloc. RE (ni cu ou, se coc la foc bun. inta AA ANA ÎN 


j „N E ! re e a 
; | Yi, 





Se moaie 23 gr. Fa cu a 1 de lapte. d şi 3. 
bucățele de zahăr. Se cerne întrun castron sau pe masa de 
aluat 1 kg. de făină. Se face loc la mijloc, se toarnă plecat 
la, 2 ouă întregi și 75 gr. de unt proaspăt, puțin încălzit. 2) 
Se amestecă întâi cu lingura, apoi se frământă bine cu mâna, 
se adună la un loc și se lasă o jumătate de oră la cald să crească. . 
be intinde apoi o foaie potrivit de groasă, se taie triunghiu ia 


5e pune la mijlocul secara pună marmeladă,. se & 103 e i a oi SRR 
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începând dintr'o margine lată spre vârf, se aduc cane af 


mijloc. Se aşează pe o tavă unsă cu unt și se mai lasă puțin la Î 


cald să crească. Se ung cu ou și se coc la foc mijlociu. Se pot 


face cornulețele și fără marmeladă, se ung atunci triunghiurile DP 


cu unt, înainte de a le răsuci. 


+ 


Se face o plămădeala din 20 gr. de drojdie, 4 focal de 
lapte cald (nu Herbinte), 4 bucățele de zahăr şi 4 linguri de 
făină. Se lasă să crească la cald. In acest timp se freacă 
100 gr. unt proaspăt, cu 3 gălbenușuri și un prafde sare. Se 
amestecă cu plămădeala, mai adăugând făină cât se cere, ca 
Se frământă bine, se 
întinde pe masa de aluat presărată cu făină, o foaie de MA i 
cm. grosime, se taie triunghiuri care se umplu cu marme- ta 


să avem un aluat mai mult moale. 


ladă sau nucă, se răsucesc și se coc ca mai sus. 

Nuca pentru umplutură se pregătește astfel: Se (caza 
la” foc un pahar de zahăr cu jumătate pahar de apă. Se pune 
un pahar de nuci curățate şi măcinate ȘI se amestecă până 
se face o pastă destul de legată. După ce sa răcorit, se e umplu pe 
cornulețele cu ea. 


COVRIGEI CU UNT: 





Se pune pe masa de aluat 420 gr. făină cernută, se. E pacat 
gaură la mijloc, se pun 3 gălbenușuri de ou şi un OU întreg, 
I40 gr. zahăr vanilat, 280 
mulat şi zeama dela o ip alde Î nAna 
Se amestecă toate bine, se frământă apoi 
cu mâna până devine coca uniformă. Se 





țtică se răsuceşte pe masa de aluat, lipind 
capetele, în formă de covIIgei, 
ung cu albuş de ou, se presară cu zahăr zdrobit, nu pisat, 
se așează în tavă și se coc la foc iute. 


ii 


De pune pe masa de aluat 150 gr. de făină bine cernută, 
I50 gr. unt, 100 gI. 
toate la un loc, apoi se frământă repede. Se fac covrigei mici, 


fie rotunzi sau în formă de 8, se ung cu ou, se presară cu zahăr 
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face un sul, se taie bucăţi ȘI fiecare bucă- E 


după cum arată figura. Se 


zahăr vanilat şi un ou. Se amestecă 
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„drobit nu prea mărunt, se aşează pe o tavă unsă cu unt și 
se coc la foc iute. 


+ 


Se face un aluat bine lucrat din 250 gr. făină, 200 gr. 
unt, 100 gr. zahăr, 4 gălbenușuri răscoapte date prin sită și 
2 gălbenușuri crude. Se împarte aluatul în bucățele de mă- 
rime potrivită, se fac mici covrigei rotunzi, se ung cu ou, se 
apasă cu partea unsă pe zahăr zdrobit, se aşează pe o tavă 
și se coc repede în 1 cuptor. Be scot de calzi din tavă, ca să 
nu se rupă. 


COVRIGEI CU MIGDALE. 


Se freacă 4 ouă întregi cu 250 gr. zahăr, jumătate baton 
de vanilie și puțină coajă rasă de lămâie sau puțină scorți- 
soară. Se adaugă 100 gr. unt frecat spumă şi 350 gr. făimă. 
Se frământă bine, se fac mici covrigei (pag. 300), se ung cu 
albuș de ou, se presară cu migdale sfărmate şi se coc încet 
la foc potrivit. 


% 


Se pune să fiarbă într'o cratiţă la foc, un pahar cu lapte, 
o lingură de unt, o lingură de zahăr, un praf de sare şi jumătate 
baton de vanilie. Când începe să fiarbă, se toamnă făină bine 
cernută, atâta încât să se facă o pastă groasă. pe amestecă 
mereu, să nu aibă cocoloși, şi după ce sa mai răcorit, se adaugă 
2 gălbenușuri de ou și un ou intreg. Din acest aluat se fac cu 
mâna muiată în făină mici covrigei (pag. 300), se presară cu 


migdale pisate amestecate cu zahăr şi se coc pe o tavă unsă 


cu unt, la foc potrivit. 


COVRIGEI CU SUSAN. 


Se face un aluat din jumătate ceașcă de lapte, 2 linguri 


de unt topit, 100 gr. de zahăr, un praf de sare, o linguriţă 


rasă de bicarbonat și făină cât se cere. Se frământă bine toate, 
până căpătăm un aluat potrivit de tare. pe fac covrigi rotunzi, 
cât gura unui pahar de mari, se moaie întrun Sirop de zahăr 
cu apă, nu prea gros, se dau prin susan şi se coc în tavă până 
Se rumenese puțin. 
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| COVRIGEI ENGLEZEȘTI 


- 


Di Se moale 40 gr. drojdie cu 3—4 linguri de lapte călduț. 


Mr Se cerne 500 gr. tăină pe masa de aluat sau întrun castron, 
PD . se tace loc la mijloc, se pune plămădeala, 250 gr. de unt proas- 
iată păt, moale, 50 gr. zahăr, un praf de sare, puţină coajă rasă 
„de lămâie. Se frământă bine, se pune la cald să crească, Se 


pi tac din aluat covrigei rotunzi. Se presară masa pe care lucrăm. 
Si covrigeii cu făină amestecată cu puțină scorţişoară. Se coc la 
N toc bun. Când sunt aproape gata, se stropesc cu unt, și se pre 
sară zahăr și migdale pisate. gi A 
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se face ca mai sus un aluat din 30 gr. drojdie muiată 
cu Jumătate ceașcă de lapte cald, 500 gr. făină, 125-gr. unt, 
2 ouă întregi, 2 gălbenușuri şi 3 linguri de zahăr. Se fac covrigei 
rotunzi, se coc la foc iute, și când sunt aproape gata, se ung 5. 
cu unt Şi se presară cu zahăr și migdale pisate. | 


0 MINOIUNI, 





Se taceunaluatimai moale: ca de tăieței din 90 gr. unt 
„proaspăt, un ou, jumătate ceașcă de lapte bătut, o lingură 
ae „de zahăr vanilat, un praf de sare şi făină cât se cere. Se lasă AR 
| Jumătate de oră să se odihnească. Se intinde apoi o foaie 
Do p.| Subțire, se taie cu rotița dințată 
+ ca ABUR Sp mp  (Îl8.), fășii de ro—r2 cm. lungime. 
pe 2—3 cm. lățime (în lipsă de rotiță, 
se pot tăia și cu cuțitul). Se face o 





iata | crestătură în lung, la mijloc, prin care 
se trece unul din capetele fășiei, astfel ca să pară înodată. 


„Se prăjesc într'o cratiţă cu untură multă, clocotită, pe o 

| >  parteşi pealta. Nu trebue să fie prea rumene. pe scot cu lin- i 

| gura cu găuri, scurgându-le bine de untură şi se presară, de A 

baie calde, cu zahăr pisat vanilat şi cu scorţişoară pisată. E 

De tz d ) | | SL puri 38 
i: be face un aluat potrivit de moale din 60 gr. unt făcut E 

acte spumă, 5 gălbenușuri frecate cu 2 lingurițe de zahăr, o lingură „00 

îî  derom, 4 albușuri spumă si 250 gr. lăină. Se lasă o jumătate î 

| deoră să se odihnească și se fac întoemai ca MAL SUS, E 
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Se face un aluat potrivit de moale. din. îi gălbenuşuri ; şi vai 
un ou întreg, o ceașcă de smântână, 2 linguri. de zahăr, un PAG 
de sare, o lingură de rom şi făină cât se cere. Se lasă o jumătate, 
de oră să se odihnească, se întinde o foaie ca de tăeței ȘI sea 
pregătesc ca mal SUS A PAEr II Oe SAR e pu REA a Ri 
GOGOŞI DE COZONAO 


Vezi la crajle, pag. 241. stă a 4/A pe cat AZ cei 


GOGOŞI.. DE. GARTOEI In a OD AN 


Se fierbe 1 kg. de cartofi cu. coajă, se cură ă, pa E 
trec prin sită şi se freacă bine cu 2 linguri de zahăr vanilat Suta 
șI un praf de sare. Se frământă apoi, adăugând atâta făină, 
până se face un aluat destul de tare. Se întinde o foaie subire 
de 2—3 mm., se taie forme rotunde cu un pahar, de vin şi se. 
prăjesc în untură multă clocotită. Se servesc calde, presărate 


cu zahăr pisat sau cu sirop de zmeură. ge Du aa) 
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i 
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GOGOŞI DE VIN. pei ee De Ca a o DIR) NI, 





Se pune la fiert un pahar de vin alb cu O lingură de unt. 
Când clocoteşte se trage pe marginea mașinei și se săi 
făină, amestecând mereu, până obținem un aluat destul de 
tare şi tără cocoloşi. Se dă cu totul deoparte, se freacă Sa 
se mai răcoreşte. Se adaugă 4 gălbenușuri puse pe rând şi. 
lingură de zahăr. La urmă se pun cele 4 albușuri. spumă. Seia 
din compoziţie cu lingurița, şi se pune să se rumenească în 


untură multă, ilerpiute Se presata Zana 


GOGOŞI DIN ALUAT PRIPIT, 
Se pune într'o eratiță să se înfierbânte un. pahar de apă, 

cu 100 gr. unt, o lingură rasă de zahăr și un prat de sare. 
Când apa începe să elocotească, se trage pe marginea mii 
și se dă drumul deodată la 200 gr. de făină bine cernută. Se 
freacă repede ca să nu se facă cocoloși și se mai ține Da 
trecând mereu, până se desprinde aluatul de pe cratiţă 
cu totul la o parte și, după ce s'a mai răcorit puțin, se ] 
rând 4—5 ouă, Nu se pune următorul, decât după ce p 
a tost bine cuprins în pastă. Aceasta trebue să He potri 
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Da cu o linguriţă din compoziție în untură fierbinte şi se rusa d 
N gogoşile pe o parte și pe alta. Se scot cu lingura cu găuri, se 
D presară zahăr vanilat și se servesc calde, cu Sirop de fructe 
A sau cu sos de ciocolată. “i 
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Se pune la fiert un pahar de lapte (sau amestecat jumă- 
tate apă, jumătate lapte) cu o lingură de unt, un praf de sare, 
jumătate baton de vanilie, o lingură rasă de zahăr, o lingură 
de rom. Când totul clocotește, se dă pe marginea mașinei DC. 
şi se toarnă 200 gr. de făină bine cernută, toată odată. Se 
amestecă bine, să nu rămână cocoloşi, până se desprinde alua= 8 
tul de pe cratiţă. După ce sa mai răcit se adaugă, pe rând, 4 
gălbenuşuri ȘI la urmă cele 4 albușuri Sai Se fac apoi în- 
tocmai ca mal sus. 
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MADELEINES. 





Se pune într'o cratiţă 125 gr. î. unt proaspăt. « ca să se 
„topească, fără să fiarbă. Se freacă întrun castron 3 ouă în- 
tregi cu 125 gr. de zahăr pisat, până ce se albesc. Se adaugă 
o linguriţă de apă de flori şi 125 gr. de făină bine cernută, | 
iar la urmă se toarnă cu încetul mestecând UŞOr, untul topit, 0 RI 
băgând de seamă să nu curgă şi zărul rămas în fundul cratiței. 
Se ung cu unt formele mici de tablă, speciale pentru madeleine a 
şi se toarnă din compoziţie, dar numai pe trei sferturi, fiindcă RI 
ele cresc la copt. Se aşează toate pe o tavă de tablă şi secoe 
vreo 25 de minute, la foc potrivit. Se scot din forme de calde, e 
ŞI se pun pe o sită să se răcească. Ba 


TARTĂ CU FRUCTE CRUDE. 


Se cerne pe masa de aluat 150 gr. a Se face loc la 
mijloc și se pune o linguriţă rasă de zahăr, un praf de sare, 
3 linguri de apă foarte rece, un ou şi 90 gr. de unt (muiat 
puțin cu o lingură de lemn, fără să fie frecat spumă). Se fră- 
mântă bine, întinzând cu mâna odată sau de două ori aluatul 
pe masă. Se adună la un loc în formă de minge şi se lasă Să N 
„se odihnească la rece cel puţin două ore. e N 

Se întinde o foaie de Y/, em. grosime. Se taie un rond, ceva II 
mai mare decât Orei în care vom coace aluatul, Se unge 7 RI 


304 











această formă, care trebue să aibă marginile foarte scunde, 
cu puțin unt. Se pune foaia de aluat, apăsând cu degetul pe 
margini, ca să formeze o mică bordură în sus, tăind restul 
de aluat ce iese afară. pe fac 4—5 înțepături cu vârful unui 
cuțit, ca aerul de dedesubt să nu umtle aluatul, şi tot în acest 
scop se pune deasupra o hârtie albă unsă cu unt, iar pe ea 
boabe crude de mazăre, fasole, porumb, pentru ca să apese. 
aluatul. Se dă la cuptor, la toc mijlociu; după 25 de minute: 
se scoate hârtia și boabele, se unge înăuntru și pe margini. 
cu ou bătut şi se mai dă 5 minute la 
cuptor ca să capete faţă. Se scoate din 
tavă, șI se lasă să se răcorească. 

La fel se pot face, în loc de o 
singură tartă mare, mai multe tartelete 
mici. Se pregătesc la fel, doar că se | 
așează aluatul în forme mici de tablă. După ce e gata tarta, 
se umple cu fructe ; 





Forme mici de tarte 


I. Cu căpşuni sau Jragi. Pe curăță de codițe, iar dacă sunt | 


murdare, se spală ușor într'o apă, şi se pun pe o hârtie albă 
să se scurgă. Se așează apoi unele lângă altele pe iundul 


tartei, și deasupra se toarnă un sirop gros de zahăr sau de 


iructe. 
2. Cu caise. Se spală, se taie caisele în două, se scot 


sâmburi, se așează. pe tartă, se toarnă sirop. Pot fi întrebuin- 


ate și caisele din compot, scurse de zeamă. 

3. Cu struguri. Se desfac boabele de pe ciorchine, se spală, 
se scurg, se așează în formă, se toarnă sirop. 

La iel se pregătesc cu vişine, cireşe, coacăze, etc. 

Aluatul e mai fraged când e lăsat de pe o zi pe alta, 
după ce a fost copt şi se păstrează în cutii de tablă și 10— 
I2 zile. 


% 


de face un aluat ca mai sus, din 250 gr. făină, 200 gr, 


unt, 150 gr. zahăr şi 2—3 gălbenuşuri sau un ou întreg şi un 
gălbenuș. Se fac tartele cum am arătat mai sus, sau se pune 
foaia de aluat într'o tavă dreptunghiulară. Din aluatul rămas 
se fac suluri subțiri, se așează pe margini şi deasupra, ca să 
formeze patrate, se ung cu ou, se înțeapă fundul, se coace 
la cuptor la foc potrivit. Când e gata, se umple cu fructe ca 
Mal Sus. 7 


Sanda Marin — Carte de Bucate __. 20 Ea, 305. Re ae 





L | 
- - n d ju Teme 8 
a Pia e n pet Nea 


i E ep O ap At RE = a 5" a 
tr AREA RE A 
e 00 Salt a Stacy 
be a | e. 











E PT, ua] aa » % %, î e ui . a > i LD - — | 
Ă 4; a coaie Pete brafe= | Zi piei a OP SRI ta 1 Me ee sa EA 00 feed ie pd iii e da , Pe Pt at 
Pi i > m, Y ici în LE ră cr adi 1 tdi raeat fra, = he , a ata 
RER, da n . k Î Ai: Fi i i a pă Ta 4 ți E > = pr " che, sh d ta Lai "we ij 
Y Îi aa „ Pi Po a o SONIA Le Ne aaa a x 3 i. « Y ) Y LĂ Ti 4 a L Fii pi A at APE ni, Y Î ip] 7 ata 
pi A nd Aa ATIf i pe 00 d 9 a E PR Aa IP e Pepi 
is , ' - - ' Sp pi AR e E ete a ri i [ Sa i PE A Tie 
- ] = Y. Fi, d * j [iai Î + srizi E ? SI i E f 3 E i ti 41) E 
| „a aa PA Rae pei dai e e dea n A ci p 
4 - i > a PR = ş Sa] ; j a = i sa 
+ , Fi . Di da 4 a Îi Sa & a şi 
. vi 4 ș if a LX 7 i Pană Pa 
. AN mi e $ ip 
4 . 20 AA ti 
ă . ' pi TA a Pra A 
are P 
. d alui 
i rca) 
' aie 
AI 


TARTE CU_FRUCIE. 


Se face un aluat de tartă după cum am arătat mai sus, 
și se așează în formă. Se înţeapă fundul, dar foarte fin, ca să 





nu pătrundă la copt zeama din îructe. Acestea se Ap ad, îna- , P 
inte de a pune aluatul la copt. ir A A sI 


1. Cu vișine. pe scot sâmburii, lăsând Su cât mai. 
întregi. Se presară aluatul cu puţin zahăr pisat. Se așează 


vișinile unele lângă altele și se pune îndată la“ cuptor. Astea : 


tând, s'ar muia aluatul cu zeama din fructe. Se ţine cam 
jumătate de oră la foc potrivit. Când sunt gata, se presară 
de calde cu zahăr pisat, sau se toarnă deasupra sirop legat de 


fructe sau numai de zahăr. zii 
ia. Gu mere. iSektate mere ana sferturi, se curăță și se taie 
felii potrivite. Se așează frumos la rând puţin încălecate 


unele “peste altele, pe aluatul din formă, presărat cu zahăr. 
După ce sau copt, se presară cu zahăr sau se toarnă sirop. 


3. Ch caise. Se așează jumătățile de caise, cu partea di- 


năuntru în jos, pe aluatul presărat cu zahăr. După ce tarta e 
coaptă, se pune zahăr sau Sirop. 


Vi 


TARTĂ CU “MARMELADĂ. 





Se pregătește aluatul ca mai sus, iar după ce e copt, se. 
unge cu marmeladă de caise, coacăze, căpşuni, ete. 


TARTĂ CU PRUNE. 





Se face un aluat de tarte, care se aşează într! o formă cu 
marginile joase (pag. 304). Se curăță 14 kg. de prune 
potrivit de coapte (vezi dulceaţă de prune, pag. 304) şi se așează 
regulat pe aluatul din formă, presărat cu zahăr. Se mai pune 
puţin zahăr deasupra şi se dă la cuptor. Se bate deoparte un 
pahar de iaurt cu 150 gr. de zahăr, un ou întreg şi un gălbenuş 
și jumătate baton de vanilie. Când tarta e aproape coaptă, 
se toarnă deasupra crema, nu prea multă ca să nu curgă peste 
margini ȘI se mai dă 10 minute la cuptor. 


TARTE CU CĂPŞUNE. 





pu mal mică HN unt, Și anume, ia) 250 gr. de SA 125 gr, 


„de unt proaspăt, ceva mai puţin ca un decilitru de apă şi un 
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praf de sare. Se lucrează la fel, impăturindu-l însă numai 
de patru ori (în loc de 6 ori) cu un interval de ro minute între 
rânduri. Se întinde o foaie de vreo Yo cm. „groasă, se 
taie ronduri ceva mai mari decât formele în care îl vom coace. 
(ca să nu mai fie nevoie de adăugat aluat). Se pune aluatul în 
mici forme, apăsând cu degetul, fără ca să-l subțiem, se pune 
hârtie cu boabe de mazăre deasupra vezi Tarte cu fructe crude, 
pag. 304) şi se coc vreo 20 de minute la cuptor. Când sunt gata, 
se scot din forme, se îndepărtează hârtia cu boabele și se BAIA 
în loc căpşune. Deasupra se toarnă Sirop gros de zahăr, sau se. 
pune frișcă bătută cu zahăr... A ai 
L/a el se fac cu is sau struguri. 


TARTE CU ANANAS. 


Se cerne pe masa de aluat. 200 gr. făină, care se amestecă 
cu 200 gr. zahăr pisat şi 200 grame migdale pisate. Se au 
2—3 ouă, atâta cât se cere, ca frământând, să căpătăm un 
aluat potrivit de tare. Se întinde. o foaie de 3—4 mim. grosime, 
se taie ronduri, care se așează, potrivindu-le cu degetul, în mici 
iorme de tablă. Se pun deasupra bucăți de ananas zaharisit, i 
peste care se toarnă o marmeladă subțiată de caise. e ceia 


ŞI când sunt gata, se pun să se răcorească pe o sită. ai 


Arde ed pi pe mi i 
Le si 


TARTE CU MIGDALE, 


be iace un aluat din 250 gr. tăină, 180 gr. unt, 2 Saltea 
şuri, 2 linguri de vin alb, şi o lingură, de zahăr. Se lasă să se 
odihnească la rece 2 ore. Se întinde o foaie ceva mai SUD 
de jumătate centimetru, cu care se îmbracă mici forme. de. 
tablă. Cât se odihneşte aluatul se face o. Cremă cu: 125 80 îi 
migdale curățate şi pisate, care se freacă cu un albuş nebătut. î Să 
Se amestecă cu 5 gălbenușuri frecate cu 125 gr. de zahăr. i e 
la urmă se adaugă 4 albușuri spumă. Se toarnă din cremă 
ca să umple pe trei sferturi fiecare formă îmbrăcată cu aluat. 
Se coc la foc potrivit. După ce s'au scos din formă și s pp 
răcit, se pune era) puţină, marmeladă sau se glasează 
cu ciocolată (pag. 322). | | pc) 


TARTE CU MAC. 
Pe SI EI Pa E ERE Pa IESE 


de pregătește aluatul de tartă ca mai Sus, ŞI se pune în în 
torme mici. Se amestecă 125 gr. de mac (pâg. 241) cu 60 
gr. zahăr frecat cu 2 gălbenuşuri, 50 gr. unt proaspăt, oi 
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TARTĂ CU CREMĂ (Flan). 


se subțiază cu 4 decilitri de lapte gros sau amestecat cu puțină 


SAVARINĂ CU PESMET. înc RIDE 
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de smântână, puțină scorţişoară pisată şi la urmă cele 2 ral 
buşuri spumă. Se umplu formele pe trei sferturi şi se coc ca 
mal SUS Ie CAI 


Se face un aluat ca pentru tartele cu fructe (pag. 304) 
din I25 gr. lăină, un ou, 60 gr. unt, 3 linguri de apă rece, 0 
Unguriță de zahăr şi un praf de sare. Se aşează la fel întro 
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crema sub aluat. Da 
Pentru cremă, se freacă într'o strachină 125 gr. de zahăr 

cu 2 ouă întregi și 2 gălbenușuri, până se albesc. Se amestecă 

cu 40 gr. de făină bine cernută (2 linguri nu prea pline), şi totul 
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ierbinte, o lingură de apă de flori şi un praf de sare. Se toarnă 
crema în forma îmbrăcată cu aluat, atât cât să vie cu jumătate 


smântână. pe mai pune o lingură de unt topit, fără să fie 


de deget, sub marginea de sus a aluatului. Se dă la copt, lafoc 


mai tare. Dacă în timpul coptului se umflă aluatul din fund, 
se înțeapă cu un ac. pe ține cam trei sferturi de oră și dacă 
crema, incepe să se rumenească deasupra, se acopere cu o hârtie 
umezită. Nu se scoate îndată din formă, ci după ce sa ră- 
corit puțin. | 0 
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be treacă 5 gălbenușuri cu 5 linguri de zahăr şio ju 
mătate baton de vanilie, până se albesc și crese ca o cremă. 3 
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Se adaugă 5 linguri de pesmet fin cernut, o lingură rasă de făină 
ŞI la urmă cele 5 albușuri făcute spumă. Se unge forma de... 3 
savarină cu unt, se presară cu făină, se toamă compozi- 
ția ŞI se coace la foc potrivit. Intre timp se face un sirop 
potrivit de legat dintr'un pahar de apă cu 150 gr. de zăhăr 
la care se adaugă, după ce siropul s'a mai răcorit, şi rom, 
după plăcere. Când savarina e coaptă, se scoate din formă, 
se lasă să se mai răcorească se stropește cu siropul cu TE 
repetând această operație de 2—3 ori, până ce savarina e bine 


- 
cab 


p 
i E i 


îmbibată. Se mai dă câteva minute la cuptor. După ce sa 
răcit, se întinde deasupra un strat subțire de marmeladă de. 
caise, iar golul din mijloc se umple cu frișcă bătută. „IRA 

Savarina se poate coace în forme mici, după numărul per. 
soanelor. FEL 7150 
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SAVARINĂ DE ALUAT CRESCUT (Baba). 


Se cerne înr'o strachină mai mare 250 gr. făină fină. Se 
face loc la mijloc, se pune ro gr. de drojdie, 1 dl. de lapte 
abia cald şi un praf de sare. Se amestecă laptele cu drojdia, ca 
să se moaie, mai adăugând puţină făină, până se face ca o 
cremă subţire. Se presară deasupra un strat subțire de făină 
(din strachină) şi se lasă astfel vreo 5 minute. Se pun apoi 3 
ouă întregi, şi încă 14 dl. de lapte, turnat câte puţin. Se îră- 
mântă totul bine, se acopere și se lasă să crească la căldură 
și la un loc ferit de curent. După o jumătate de oră trebue să 
fi crescut încă odată pe cât era. Se adaugă 75 gr. de unt to- 
pit, o lingură rasă de zahăr și se mai frământă. Compoziţia 
trebue să fie destul de moale. Se unge forma de savarină cu 
unt se presară făină sau, dacă dorim, migdale curățate, 
tăiate foarte fin şi se pune aluatul numai o treime din formă, 
ca să aibă loc de crescut. Se mai lasă astfel jumătate de oră 
până la o oră să crească şi se dă la cuptor la toc potrivit. Se 
coace cam în trei sferturi de oră. Se siropează şi se garniseşte 
ca şi savarina de pesmet. 

Cine doreşte, poate adăuga în aluat şi stafide mici, iără 
sâmburi. 


INDIANE. 





Se pregăteşte compoziția întocmai ca pentru tortul- 
indiană (pag. 273). Se aşează o foaie de hârtie albă în tavă. 
Se face un cornet de hârtie (se coase cu o împunsătură ca să 
nu se desfacă) şi se taie la vârf ca să aibă o gaură cât de- 
getul cel mic. Se umple pe trei sferturi cu compoziția pregătită 
și se toarnă cu cornetul pe tavă mici gogoşi, de 3—4 em. dia- 
metru, și tot la atâta distanță, ca să aibă loc de crescut. se 
coc la foc potrivit. Când sunt gata, se scot de pe hârtie, ume- 
zind-o ușor pe dos, se taie în două, se scobesce puțin, se umple 
golul cu frişcă bătută cu zahăr. Se face o glazură de ciocolată 


(pag. 322) şi se toarnă cu lingurița deasupra, până sunt cu 


totul îmbrăcate. 


CHOUX A LA CREME. 


Se pune să fiarbă într'o cratiţă 21 decilitri de apă cu 100 
gr. unt proaspăt, un praf de sare şi o linguriţă de zahăr. 


De cerne 125 gr. făină pe o hârtie (trebue în totdeauna proaspăt. 
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No muia ca să nu pa cocoloşi). Când apa cu untul incepe Să 
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fiarbă, se trage cratița pe marginea mașinei, se toarnă e să 0 


toată odată. ȘI se amestecă repede cu o lingură de lemn. Când Î 
pasta nu mai are nici un cocoloș, se împinge iar cratița pe foc, e A 
mestecând mereu, până ce aluatul se desprinde de pe cratiţă. 
Se dă atunci la o parte, se mai amestecă și când începe să sea 
răcorească (nu trebue să fie rece de tot), se adaugă 4 ouă 
puse pe rând și anume nu se pune următorul decât după ce. 
cel dinainte s'a amestecat bine cu aluatul. Dacă ni se pare că 
se face prea moale, nu se mai adaugă ultimul ou. Pasta tre 
bue să fie potrivit de moale, astfel ca să curgă din lingură, 
dar să-și păstreze forma acolo unde cade. Se toarnă COmpo- ȘI 
ziția întrun cornet de hârtie umplut pe trei sferturi, sau în 
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cornetul special de pânză și se pun pe tava de copt (nu se unge 


şi nu se presară făină), mici turtițe de 3—4 cm. diametru, 
lăsând tot atâta distanţă între ele, ca să aibă loc de crescut. 
In lipsă de cornet, se pot pune şi cu lingurița. Se dau la cup- 
tor, la ioc potrivit. Se țin cam 25—30 de minute. Nu trebue 
deschis cuptorul prea des, mai cu seamă când incep gogoșile 


să crească, pentrucă se lasă, şi așa rămân. Când sunt gata 2 Ş | 


trebue să fie bine crescute și destul de uscate. Se scot de calde, 
cu un cuțit, şi se pun pe o sită să se răcorească. Cu vârful 


“anul cuțit, se taie deasupra un căpăcel, se umple cu crema de “ARI să 
vanilie (pag. 317) (dacă sunt crescute bine, sunt goale înăun- 
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tru), peste cremă se pune o linguriţă de frișcă bătută, iar 


deasupra căpăcelul. Peste acesta se poate pune, dacă dorim, 
o glasură de zahăr. | 


Se pregătește aluatul dinte un pahar în fu ăi 75 gr. de. 
unt, 125 gr. făină atunci cernută, o linguriţă de zahăr, un 3 
prai de sare şi 3—4 ouă, după cât se cere. Se lucrează alua- 


tul și se coace întocmai ca mai sus. 


ECLAIR. 


be tace aiuatul întocmai ca pentru ,„,choux ă la creme”, 





se pune în cornet şi se toarnă în formă de bastonaşe, ca şi biş- 
coturile (pag. 2097). După ce sunt coapte ȘI Sau răcit (vezi 


choux A la creme), se taie un capac, în lungime, pe o parte. 


ȘI la capete, lăsându-l prins în cealaltă parte, ca la o tabacheră,s 


Se umple cu cremă de cafea sau de ciocolată (pag. Să) și se. i pe 


glasează cu glazura corespunzătoare. 
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Se face un aluat ca , pentru „chouz. A la creme” ' (pag. 309). 

Se pun, fie cu cornetul, fie cu lingurița, turtițe foarte. MICI, 
cât un ban, pe tava neunsă. Se coc. Se lasă să se răcească, 

Se așează pe o farfurie rotundă frişcă bătută cu puţin zahăr, 
pe care O potrivim cu lingura. Pe frișcă se aşează unele lângă e DI 
altele, gogoşelele, iar deasupra, se toarnă cu lingura o glazură 
de ciocolată (pag. 322 ). Nu e nevoe să acopere Cole A, Gogo- 
șelele se pot păstra într'o cutie de, tablă și 10-72 zile 
și se așează cu frişcă atunci când dorim 'să le servim. Dease- ie A RRGA 
menea, în loc să le aşezăm toate pe o farfurie mare, se po. pre. A 
găti porții mici, ȘI numărul persoanelor. 
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Se FRI O az întocmai ca pentru tăieței (pag. 247). Ca d RI 
să fie mai fină, se face fără apă, foaia se întinde subțire ŞI sei 00 
taie foarte fin. Pentru 6 persoane, trebuese. pregătite 201 
fiecare dintr'un ou. E bine să pregătim, sia cu 0 zi mai. 
înainte, ca să aibă timp să se usuce. pi igo 00 RI 
Se pune o lingură plină de unt într O tigae. mare, cu acea | . cet AR EI 
Când untul e fierbinte, se pun tăiețeii să se rumenească, în- a ie 
torcându-i ușor cu furculița, ca să nu se sfarme. Dacă nu. a 
încap toţi odată, se rumenesc pe rând. Se pun apoi toți într! o. al O 
tavă dreptunghiulară, așezându-i cu furculița, ca să formeze. i, e A 
strat egal. Se toarnă deasupra Un Sirop. clocotit, potrivit de. “i 7 
legat, făcut dintr'un pahar şi jumătate de apă, cu 200 gr. de. | 
zahăr și jumătate baton de vanilie. ş aaa 
Se dă la cuptor şi se ține până ce tot pi a pi absor- ci 
bit, iar cataiful e bine prins. Se taie în “pătrate. de Se 
cm., se scot cu grijă cu un cuţit lat, ca să nu se sfarme, se. a Aa 
aşează, după ce s'au răcit complet, câte două unele „peste. al i A a P 
tele, iar la mijloc frişcă bătută cu zahăr. ps a guste A 3 ANA 
In frişcă se poate adăuga, după plăcere, puţină cacao, 
sau ciocolată rasă, sau nigdale măcinate. faca leu set RD SÂN i 


CATAIF CU MERE. 


Se curăţă câteva mere, se tac felii foaie fine, şi se pun 


în ta 
ia i 


să se macereze cu o lingură de zahăr şi două de rom. Se țin 





astfel cel puţin jumătate de oră. Se fac tăieţei din două OUĂ, Ma 
se rumenesc cu unt (vezi cata ju€ CU /ri3că). De pun apoijură N cae a a RR aa 
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„patratele, se scot şi se așează câte două, cu cremă de MC 
(pag. 317) la mijloc.” Deasupra se presar zahăr pisat fin, 


nu aibă timp să se răcească. Ca să nu ne frigem, e bine să 
avem degetele ușor unse cu unt. După ce s'au răcorit, se îm- 


umplu cu frişcă bătută cu zahăr. Cornetele AC anala ŞI: dA 
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SĂ îi a 


din tăieței într'o tavă dreptunghiulară, aşezându-i ca să “RR a 
meze un strat potrivit de gros. Deasupra se aşează merele. . | 
iar peste acestea alt strat de tăieței. Se toarnă un sirop cald, î 

făcut din 2 pahare de apă, 300 gr. zahăr și jumătate baton d 

vanilie. Se dă la cuptor, să se rumenească frumos. Când sizo- 
pul e de tot scăzut, se dă. deoparte, se taie după plăcere, şi 
se scot cu grijă să nu se sfarme. După ce sau răcit, se poetic i 
pune peste fiecare bucată câte puțină frişcă et, turnată 20 SRI 
frumos cu cornetul. „ 


CORNETE CU FRIŞCĂ. 





Se freacă 3 ouă întregi cu a lor de fie Ana 5 ad 
până se fac ca o cremă. Se adaugă 100 gr. făină fină și 50 g. î 
migdale măcinate, și cernute. be încălzește puțin pe mașină ră 
tava în care le vom coace, se unge 

cu ceară de albine, nu prea gros, se 
lasă să se răcească și se pun cu lin- 
gurița din compoziție, mici ronduri 
de 7—8 cm. diametru, netezindu-le 
„cu dosul linguriței, ca să fie câtmu- 
chia cuţitului de subțiri. Se pun la copt, la foc mijlociu şi 
pe măsură ce se rumenesc, se scot cu cuțitul de fierbinţi. Sia 
se întorc în formă de cornet (fig.). Se lucrează repede, CAE să ia 
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bracă pe dinafară cu glazură de ciocolată iar înăuntru SE 
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neglasate se „pot păstra și mai multezile. 
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SENATORI (Plăcintă CU cremă de vanilie). ei A au 9 e AN BI 





Se face un aluat franțuzesc din 250 gr. unt, 2 50 or. făină, A î 
umătate pahar de apă şi un praf de sare (pag. 248). Se întinde 
o foaie de grosimea creionului, se așează într'o tavă drept- E 
unghiulară. Se taie ușor patrate de 6—7 em., dar nu complect, = î 


„ci numai ca să însemne forma și să nu să se de aluatul când 
„se tae odată ce e gata. Se dă la cuptor, la foc bun. Se ia 


cam 30—35 de minute. După ce sa copt, se tae complect. 3 A 


sau se glasează cu glazură albă de zahăr (pag. 321)... 
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RULOURI CU FRIŞCĂ (din aluat franțuzesc). 


Se face un aluat franțuzesc ca mai sus. Se întinde o foaie 
subţire de 3—4 mm. Și se tae fășii de 11/—2 em. Acestea se 
înfășoară pe niște bucățele-de lemn groase de 215 em. diametru 
și lungi de vreo 
10 cm. lLrebue să 
avem atâtea for- 
me de lemn, câte 
rulouri dorim să 
pregătim. Se a- 
șează rulourile u- 
nele lângă altele 
pe tavă (cu 10r- | 
mele de lemn înăuntru) și se coc la foc bun, vreo 35 —40 
de minute. Când sunt gata, se scot de pe forme, se ung cu 
sirop gros de zahăr, se presară cu zahăr tos, şi se lasă să se 
svânteze. Se umplu, după plăcere, cu frişcă bătută cu zahăr, 
sau cu cremă de vanilie, de ciocolată, ete. 

La fel se fac şi cornetele, înfășurând aluatul pe forme de 
lemn, ascuţite la un capăt (îig.). 





Cum se lucrează cornetele și rulourile 
din aluat franțuzesc. 


BACLAVA. 





Se face un aluat de plăcintă (pag. 242) şi se întinde foaia 


foarte subțire. După ce s'a mai uscat, se tae în bucăți de mă- 
rimea tăvei în care le vom coace. Se unge tava cu unt, se 
așează 3—4. foi, stropite între ele cu unt. pe presară un strat 
subțire de nuci măcinate, se pune o foaie de aluat, se stropește 
cu unt și iarăşi se presară nuci. Aceasta se repetă până am ter- 
minat toate foile, rezervând pentru aşezat deasupra vreo 3—4 
foi, pe care le ungem între ele cu unt. (La un aluat de ' 
ke. făină, trebuesc cam 200—250 de nuci măcinate). Se 
moaie un cuţit în unt fierbinte, şi se taie plăcinta în lung și 


în lat, formând romburi sau dreptunghiuri de vreo 5 cm. - 


pe 7 cm. Se toarnă în lungul tăeturilor câteva linguri de unt 
topit, care să pătrundă până la fund. Se dă la cuptor, și când 


începe să se rumenească, se toarnă deasupra un sirop clocotit. - 


făcut din Y, kg. zahăr, 2 pahare de apă şi jumătate 


baton de vanilie. Se mai lasă la cuptor câteva minute, până 
ce a pătruns tot siropul. Se scot baclavalele pe o farfurie şi 
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se mai toarnă deasupra puţin sirop. Sunt + mai gustoase câzid 
sunt pregătite cu o zi sau două înainte de a fi servite. 


+ 


Se face un aluat din VW kg. făină, un pahar de apă, 


a Li lui 
șe. E a 
i si z, ai i E 


o linguriţă rasă de sare, o lingură de unt topit şi un gălbenuş Di 


de ou. Se frământă bine, se bate, se adună la un loc, şi se lasă 


acoperit să stea vreo 10 minute. Se face apoi un sul gros care 


se tae în 15—16 bucăţi egale. Se întinde fiecare bucată cu 


vergeaua, în mărimea unei farfurii de masă, se aşează unele 


peste altele, bine unse între ele cu unt, afară de cea de deasupra, 


care trebue să rămâie și ceva mai grosuță. Se întinde această 
turtă cu vergeaua pe masă, într'o foaie mare şi cât mai subțire. 
Se tae în bucăți de mărimea tăvei, se, unge tava și se pune 
o foaie pe fund. Se unge cu unt. Se presară un strat de nucă 


măcinată, se pune o altă foaie, se unge cu unt, se presară nucă 
și așa mai departe, până ce le-am așezat pe toate în tavă. 
Deasupra trebue să avem o foaie de aluat, bine unsă cu unt. 
Se procedează apoi întoemai ca mai. sus. 


CARTOFI DE. CIOCOLATĂ. 
Se freacă un sălbenuș crud cu 3 gălbenușuri răscoapte 





date prin sită, se adaugă 250 gr. migdale curățate (pag. 208) 
și măcinate, 250 gr. zahăr pisat, I50 gr. ciocolată rasă, şt. 8 


o ceşcuță de rom. Se amestecă toate bine împreună, se fac, 


cu mâna puţin udată în apă, cartofi care se dau prin ciocolată 
granulată, șI se înțeapă din loc în loc cu migdale curățate Şi 
„tălate în lung. 


NOUGAT. 


Se leagă la foc 300 gr. de zahăr cu trei sferturi pahar 
de apă până se face un sirop gros de tot. Se adaugă 150 gr. 
de miere și se amestecă mereu, băgând de seamă să nu'se 
înroşească, Se adaugă zeama dela o jumătate de lămâie. Se 
bat deoparte 4 albuşuri, care se amestecă ușor cu siropul de 





zahăr şi miere. Se adaugă 200 gr. de nuci, amestecate cu alune 


sau fisticuri, după plăcere. Se pune cratița cu toată compoziția 
pe oc moale, sau pe marginea maşinei, amestecând într'una, 
până se îngroașă, și se răstoarnă pe masa de aluat sau de 


marmoră, udată cu apă, întinzând-o cu cuțitul întrun strat 


de 2 cm. grosime. Se pune foaia de bulină deasupra șI dede- 
supt şi se tae în dreptunghiuri, după ce s'a mai răcorit. 


1 3 
* : A 
+ e PA 
ş a 4 F PP mu I 
; i i a eu de Te , 
4 A a A LEA $ Tab SE 3 
L . : da ri eat 
- | 3 i "a i P 
su FR 4 
+ 


k taie e Mt 
4 ua A ae ară Rat 
a i da px L k: *d 
. N 4 n ». mă Ei i să > 
i % CR DA i IS Dai 
| | | m n IUR ma fuaa aăzhe îndi 
ri "Ai 4 CL U-ed cind 14 Di âată 
Ti 23% Z i pînă a pi SL i 4 ”, AX 4 Val E 4 
Mi i 4 es 1% VOLI pă pa sh A i . Su] 
. stie d Et Enel | + j A = A i A A “ e pi Ai 
-4 (să N i N REA Oi at : aaa vie = E ENE A Ti 
ra RI NAM [ Eau "te Ci ON PAIN a ad V dc 
Pa me | | at sI d p.. a: 4 d 00 ei PAZ pe 
i - N d 4 y i î a lee ga măi fe 
EV și fai AP 1 FI DA ag [AT pag e, PA ză mira D eee a 











SI zi E Pai a" Y E da” N PFA 
AI a e a ICANN Tae Tv gta mii UIC OTĂ, eur Ave pa ENA O CE Ta lată Dea PR 
4 i i-a ! ea ae Ii DR ai a mă: ue ete De [ 
$ E | Mi 7 A | i “i E rae pipera A AA dei te PRI y ET A | op AA rile it 
A: e bea de A Say £ n ş , AP pb sI Arafe e re A tea Xa n 3 e ră A re A e ii 
Fa] Ve ă mi? 7 ) y n ş ET) m 5 fa îs i: i gid Ş 42 ăi fă -. .%, - 3 
N Li E ae pie PRL pt bile V; 
4 dd du, ru e 
Y Î - a. sa, Sigs i H 
A w » j Ei ph i pă ] 
i 4 j 3 
4 i 
4 , 
i Pi 

























NOUGAT DE ZAHĂR ARS. 





Se toacă cu cuțitul, nu prea mărunt, pe un fund de lemn, 
atâtea nuci, încât să avem un pahar plin. Se pune într'o tigae 
cu coadă, de preferință de aluminiu, un pahar de zahăr tos, 
pe foc iute, amestecând cu lingura până sa topit tot, şis a ru- 
menit, fără însă să he prea ar$, Se adaugă nucile, se mai țin 
câteva minute pe foc, până se amestecă bine cu zahărul și se 
răstoarnă pe masa de aluat sau de marmoră udată bine cu 
apă. Se întinde cu vergeaua, de asemenea udată (pentru 
aceasta trebue să avem la îndemână un castron cu apă rece, 
să udăm din când în când vergeaua, altfel se lipește de nougat), 
o foaie cam de jumătate cm. grosime. Se taie repede cu cuțitul 
romburi de 7—8 cm. lungime pe 2 cm. lățime, scoțându-le TR 
CU cuțitul de pe fund și răsucindu-le în spirală, cât sunt TI Că ra 
fierbinți. 'rebue lucrat repede, ca să nu se răcească zahărul. 
înainte de a HI tăiat ; altiel se siarmă. Ep a EA Și 
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Se freacă 2 gălbenuşuri cu 250 gr. zahăr, până se al 
besc şi se fac ca o cremă. Se adaugă 250 gr..nuci sau mig- zi 
dale fin măcinate şi 4 batoane de ciocolată rasă. Se fac cu 0 
mâna udată mici gogosele cât nuca SI se dau prin ciocolată Mu 
granulată. a esa MRI 
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Se amestecă într'o cratiţă un pahar de caimac trecut 


prin sită, un pahar de zahăr pisat, un pahar de ciocolată rasă 2 a i 
ȘI 2—3 linguri de miere. Se pune la foc potrivit și se lasă să 
fiarbă până se leagă ca erbetul, amestecând într una, să nu î Li a oa 


se prindă pe fund. (Se încearcă dacă e gata, lăsând să cadă 
câteva picături din compoziţie într o ceșcuță cu apă rece. "SR 
Se iau boabele între degete și dacă sunt destul de legate, în a Ra 
seamnă că sunt gata). Se lasă puţin să piardă din fierbințeala 
cea mare și se toarnă pe marmora sau masa de aluat, unsă 
bine cu unt. După ce s'au răcit, se taie cu cuțitul sau cu forma. î 


specială de caramele, mici pătrăţele. E srAauă $. a a 


CARAMELE DE CAFEA. î N 
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Se - freacă Vo kg. de pal CU jumătate Da baA de n fi 
esență de cafea, ema se topeşte zahărul. Se ae un bea lal ca 
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i: i: de vanilie, un pahar de frișcă proaspătă sau smântână şi se 
i. pune să fiarbă la toc potrivit, amestecând mereu, până se aa 
să groaşă. La tert se adaugă și o bucăţică de unt proaspăt, cât. isa 
î: o nucă de mare. Se fac la fel ca şi caramelele de ciocolată. _ 
Sl CASTANE ZAHARISITE. 
a Se crestează castanele cu un cuțitaș ascuţit. "Se pun la 
Hert cu apă rece, şi se dau deoparte, după primele clocote. 
Se curăță atât de coajă cât și de pielița Selle, scoțând căt 
| puţine odată din apă. Dacă se răcesc, nu se mai pot coji bine. 
Odată curățate, se pun să fiarbă la foc mic, întrun sirop 
de zahăr cu apă. La 15 kg. de castane necurățate, se „soco- i 
A tește 15 kg. de zahăr fiert cu 2 pahare de apă. Castanele tre- A 
: buesc fierte cu sîncetul, ca să nu se sfarme, cam 0. oră S7/ i 
SARE jumătate, să le pătrundă bine siropul. Dacă acesta scade de 
8 tot la fiert, se mai adaugă puțin sirop, până sunt castanele 
Ş destul de moi. Se pun pe 0 iariurie să se scurgă de siropul 
: | rămas şi după ce s'au răcorit se îmbracă în hârtie de cositor. 
CREMĂ DE FRIŞCĂ, 0 aaa eat te RI A i 


Se freacă 2 gălbenușşuri crude cu 2 linguri de cioc olată. 
rasă. pe amestecă uşor cu 250 gr. frişcă bătută cu puțin aci 
E poe de (DICBACI i, foarte. bună Bentat ai aa 





CREMĂ DE VANILIE. 


Se pune un baton de vanilie întro cratiţă cu 1 litru 
de lapte clocotit. Se acopere și se lasă să stea astfel vreun 
sfert de oră, ca să se parfumeze bine laptele. Se freacă bine 
întrun castron 4 ouă întregi cu 175 gr. de zahăr şi 00 gr. făină, 
și se toarnă laptele fierbinte, câte puțin odată, amestecându-l 
într'una cu lingura de lemn. Se pune apoi pe mașină la foc mic, 
amestecând mereu, ca să nu se prindă crema pe fund. După 
ce începe să fiarbă, se mai ține 2—3 minute, şi se dă deoparte. 
Se adaugă unt proaspăt cât 2 alune, şi se mai amestecă din 
când în când, până se răcoreşte de tot, că să nu se facă pieliță, 
deasupra. Dacă dorim să fie mai fină, se pune în loc de 4 ouă 
întregi, 6 gălbenușuri (fără albușuri). 

Se întrebuințează la plăcintă cu cremă (senatori) „,choux 
A la creme”, eclairs, ete. Dacă, atunci când e pe foc, băgăm de 
seamă că crema devine grunzuroasă, se dă repede la o parte, 
și se așează cratița cu fundul în apă rece, adăugând şi înăuntru 
o lingură de apă dela ghiață. Se bate apoi bine cu lingura sau 
cu telul, până ce dispar grunzurii. Se poate înlocui vanilia 
cu coajă rasă de lămâie sau portocală. Aceasta se pune la în- 
ceput în lapte, care se strecoară înainte de întrebuințare. 


CREMĂ FRANGIPANĂ. 


Se pune un baton de vanilie într'o cratiţă cu 14 litru 
de lapte clocotit. Se acopere și se lasă astfel pe marginea 
mașinei un sfert de oră. Se bat bine întrun castron 4 gălbe- 
nușuri și un ou întreg, cu 100 gr. făină şi 100 gr. zahăr. Se 
subție cu laptele vanilat, turnat încetul cu încetul. Se ames- 
tecă apoi într'una, pe foc moale, până ce începe să fiarbă. 
Se dă la o parte, amestecând mereu, se adaugă 50 gr. unt 
proaspăt, tăiat în bucățele (ca să se încorporeze cât mai repede) 
și 20 gr. macaroane (turtițe de migdale) pisate mărunt. Se mai 
amestecă din când în când, până se răceşte de tot. 


CREMĂ DE UNT. 





Se pune să fiarbă într'o cratiţă vreo 3—4 minute un de- 
cilitru de apă cu 120 gr. de zahăr bucăţi. Se adaugă în siropul 
clocotit după plăcere, un baton de vanilie, sau puţină coajă 
de lămâie. Se acopere și se lasă astfel să stea un sfert de oră. 
Se freacă întrun castron 6 gălbenușuri, se adaugă, turnând 
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adaugă apoi 2 gălbenușuri, trecând întruna până ce totul e 
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batul cu încetul, siropul strecurat. Se pune pe i; cl moale, 
și se amestecă într'una cu o lingură de lemn. 'Trebue să ee a DR 
de seamă să nu se facă cocoloși; în acest caz se procedează 
ca pentru crema de vanilie, sau se trece printr'o sită fină. A 
Se frământă puţin ca să se moaie 200 gr. de unţ foarte 
proaspăt, cu o lingură de lemn (aceasta trebue să fie neîntre- „Ă 
buințată la alte cele, de oarece untul ia repede orice miros) ÎL 
sau se pune întro cârpă şi se apasă de câteva ori cu mâna. | 
Nu trebue frecat spumă. Se împarte în bucăți mai mici, ca 10 
se amestecă bine cu crema pe jumătate caldă. Crema trebize. 
să te întrebuințată îndată ce e gata, căci se Aici la zece, 
și se întinde cu greu. AR 
Se poate face la fel cu: ja ţa în loc de apă, propo rile AD 
tind : 4 gălbenușuri, 2 1% dl. lapte, 125 gr. zahăr şi 200 SANI i Î 
unt, un baton de vanilie sau coajă rasă de lămâie. Ia urmă a 
se adaugă, după plăcere, esență de portocale, zmeură, fisticuri, 
ca să capete culoarea și parfumul dorit. 










ra 


- EA 
se E. 


1D A N 
a P-w st, > Pa Cros i piei a pe, 
Pi zii ee if re 
d isi ii i CĂ da 4 
p Y p* a i pu Sp Amara A 


> 
Ad 
pa 
SĂ La: PRE > Ea 
Ma, at tufe] | 


Tae i 
E a e. mă ie: 
e ba E e Pret cară e ar Ea 
& + % 
Ș ai i ] 


E i RER 

SE 20 sarii mă Por > 
Pra Pe m a 

- pa "SRR RR mb 

. = pie = ej 
fa azi Ea) DĂ a 7 


CREMĂ DE CIOCOLATĂ. 
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De procedează ca şi pentru crema de Sia (pag 07 
adăugând la cantitățile date 100 gr. de ciocolată rasă în mp 
tele clocotit. i 


să pică 
a 


* 
Se pune să fiarbă câteva minute, într'o cratiţă, I 1 dl 
de apă cu 150 gr. zahăr și 250 gr. ciocolată rasă, sau tăiată 0 
bucăți mici. Se amestecă într'una, ca să nu se prindă pe. N 
und. Când e destul de legată, se dă deoparte, se lasă să se 
mai Tăcorească puțin și se freacă bine ca pentru șerbet. Se 


amestecat. 
CREMĂ DE CIOCOLATĂ CU UNT. 


be pregătește crema de unt ca mai SUS. Sai moaie 100 gr. 
de ciocolată tăiată bucăţi cu 2 linguri de apă într o cratiţă 
pe tmarginea mașinei, amestecând până se face ca o cremă. 
Se amestecă cu restul COIIpOZIȚASI hola cu untul. 


s% 


»e freacă 200 gr. de unt până se face spumă. Se adaugă 
2 gălbenușuri de ou puse pe rând, şi 120 A de zahăr. pe moaie 
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pe marginea maşinei 100 or. ela a rasă, sau tăiată bucăţi, 
CU 2 linguri de apă. Când s'a IOBAIA șI sa făcut ca o cremă, pia ASV ea 
se amestecă “cu untul. | natia aa 0 EROII 


CREMĂ DE CAFEA. 


Se pregătește o cremă de vanilie, “(pag. 317) Aaa 
la început în lapte un decilitru de catea concentrată (la 4 
di. de lapte se pune 1 dl. de cafea) astfel ca să avem 
în total jumătate htru de lichid. Se întrebuințează la „eclair - 
uri, ,„,choux ă la creme , cornete, etc. 
CREMĂ DE CAFEA CU UNT. ză „io Aare Ra 


„Se face întocmai ca şi crema de unt, iti ouligi de apa pentru 
sirop cu aceiași cantitate de cafea (2 linguri de cafea la un 
pahar de apă). | | 


* 


Se freacă 200 gr. de unt spumă, la care se adaugă 2 gălbe- 
nușuri. Se topește întrun decilitru de caiea concentrată 120 . 
gr. de zahăr. După ce s'a răcorit, se toarnă câte o picătură odată 
peste crema de unt, amestecând, până cee cuprinsă toată, 
cafeaua. | 


CREMĂ DE COZONAC. 





Se moaie o felie de 200—300 gr. de cozonac uscat cu câ- 
teva linguri de sirop făcut dintr'un pahar de apă şi 200 gr. 
zahăr. Se freacă bine, până se face ca o cremă, adăugând 
2 linguri de rom și sirop cât se mai cere, până se iace crema 
potrivit de groasă. După ce e bine amestecată, se adaugă 
după plăcere, puţină esenţă de cafea, ciocolată rasă, sau. 20 ed 
linguri de marmeladă. La fel se poate face crema din bișcoturi 
uscate, sau chiar din tortul pe care vrem să-l umplem ca 
cremă. Pentru aceasta, se taie tortul în trei felii transversale, 
cea din mijloc ceva mai subțire. Aceasta se scoate, se moaie cu Y 


SIrop și se procedează întoemal ca mal Sus. a eat MII 
CREMĂ DE „NUCI. S 
SEI 


Se fierbe 300. gr. du nucă pisată cu 2 decilitri de lapte i > Na SR 
100 gr. zahăr, până se îngroașă ca o cremă. După € ce s A d i A 
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OREMĂ PRALINATĂ (CU ALUNE). 
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luat dela foc, se adaugă 2 linguri de rom, şi dacă dorim, şio 
lingură de ciocolată rasă, sau de cacao. In acest din urmă 


caz, se măreşte cantitatea de zahăr la rso gr. 


CREMĂ DE ALUNE. 

Se bate 250 gr. de frişcă. Se amestecă ușor cu 2 gălbenu- 
şuri irecate cu 150 gr. de zahăr pisat. Se adaugă 150 gr. de 
alune prăjite și pisate mărunt. «II 


De pregăteşte o cremă de unt ca mai sus (pag..315), 
la care se adaugă O lingură de rom. Se pune într'o cratiţă, de. Î 
preferință de aluminiu, 200 gr. de zahăr tos sau pisat. Când 
incepe să se topească şi să se rumenească, se adaugă 200 gr. 
de alune, și se mai amestecă până ce s'a topit de tot zahărul. 
Se răstoarnă cu totul pe masa de aluat udată. și după ce s'a 
răcit, se sfarmă fie în piulița de piatră, fie cu vergeaua pe masa 


de aluat. Se amestecă apoi cu crema de unt. 


CREMĂ DE FRUCTE. 


pe lreacă 2 gălbenușuri cu o linguriţă de făină şi 150 gr. 
zahăr, peste care se toarnă 2 decilitri de lapte cald. Se pune 
pe ioc moale, amestecând într-una, ca să nu se facă cocoloşi, 
Se dă deoparte când începe să fiarbă. Se mai amestecă și, A 
după ce a mai pierdut din tierbințeală, fără să se răcească 
de tot, se adaugă 100 gr. de unt proaspăt, tăiat în bucăţi 
mici cât nuca. Se amestecă iarăşi şi după ce sa răcit de tot, 
se adaugă 150 gr. de frişcă bătută Și 150 gr. de fructe zaharisite 
tăiate mărunt. | 


CREMĂ DE CASTANE. 


Se curăță 400 gr. de castane de coajă şi de pieliță (pag. 256). 
Se Herb cu puțină apă până se moaie. Se scurg. Se trec prin 
Maşină, apol prin sită şi se adaugă un sirop gros, făcut din 
390 gr. zahăr şi o ceaşcă de apă. Se pune la foc și se amestecă 
până se mal îngroașă, Se freacă spumă 200 gr. unt, se adaugă 
castanele punând câte puţin odată, Și picurând din când în când 
puțin rom, după gust. | NA 
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CREMĂ DE CAISE. 
TIPI DT ERE DEE E CETE SRI 


Se amestecă bine 3 linguri de marmeladă de caise cu un 
albuș. Se bat 3 albușuri spumă, cu 3 linguri de zahăr și se 
amestecă ușor cu marmelada. 


CREMĂ DE LĂMÂIE. 


Se treacă 100 gr. de zahăr bucăți pe coajă de lămâie, se 
piseasă și se treacă cu 4 gălbenușuri, bine, până se face ca o 
cremă. be adaugă zeama dela o jumătate lămâie, se mai freacă 
pe marginea mașineli și se adaugă amestecând ușor, cele 4 al- 
buşuri spumă. 


GLASURĂ ALBĂ DE ZAHĂR. 


Se pune întro cratiţă 15 kg. zahăr tos cu un sfert 
de litru de apă rece, pe marginea mașinei, și numai după 
ce sa topit zahărul cu încetul, se înpinge cratița pe foc 
bun, ca să fiarbă. E suficient de legat atunci când luând o 
picătură de sirop între două degete, îl simțim ca un eleiu care 
se întinde. Se dă la o parte și după ce s'a răcorit atât încât să 
putem atinge cu mâna fără să ne frigem, se freacă bine cu o 
lingură sau cu vergeaua de lemn, până se albeşte. Se toarnă 
peste tort, întinzându-l egal cu cuțitul. Se poate păstra întrun 
borcan mai multă vrem și se încălzeşte puțin la bain-marie 
(pag. 10) înainte de întrebuințare. (Să nu fiarbă). Pentru a-i 
da parfum sau culoare deosebită, se poate adăuga puțin liqueur 
de cacao, curacao, anisette, vişinată, etc. Aceasta se pune 
cu picătura, amestecând-o bine cu glazura de zahăr. 


GLASURĂ ALBĂ DE ALBUŞ. 


se freacă cu o lingură curată de lemn (nu se bate cu telul) 
2 albuşuri de ou cu 200—250 gr. zahăr pisat și trecut prin- 
tr o sită foarte fină. (Cantitatea de zahăr variază după mărimea 
ouălelor). Se freacă viguros și într'una, până se face o pastă 
uniformă, potrivit de groasă. Se adaugă câteva picături de lă- 


mâle, Se întrebuințează la glasat tortul si la decorațiuni. In 
acest din urmă caz, se adaugă ceva mai mult zahăr, și se umple. 


un cornet de hârtie pe trei sferturi. Se taie o deschizătură 
toarte mică la vârf şi se plimbă cornetul deasupra tortului, 
surângându-l ușor cu mâna, ca să iasă un fir egal de glazură 
Se fac diferite linii sau figuri. 


Sanda Marin — Carte de Bucate __ 21 321 SAR 
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„să piardă din lustru. 




























GLASURĂ DE CIOCOLATĂ (fără oo). 





Se pune într'o cratiţă mică 100 gr. de ciocolată tăiată mă- 
runt, cu o lingură de apă ; se ţinela cald în alt vas cuapă clo- 
cotită, până se topeşte. Se amestecă culingura, până cedevineca 
o cremă. Deoparte se freacă întrun castron 100 gr. de zahăr 
foarte fin cu 2 linguri de apă rece, Se freacă mult și viguros, 
până se tace ca un şerbet. Se amestecă cu ciocolata topită, 
Se pune cu totul întrun vas cu apă clocotită, dar nu pe foc, 
Când e destul de moale, se toarnă din vas odată peste tort 0 
(nu se pune câte puțin cu lingura, căci ar ieși suprafața neegală). 


GLASURĂ DE CIOCOLATĂ. 


Se pune 150 gr. de ciocolată tăiată mărunt într'o cratiţă 
mică cu 3 linguri de apă caldă, pe marginea maşinei. Se ames- 
tecă, fără să fiarbă, până se face ca o cremă. Deoparte, se pune 
la fiert 150 gr. de zahăr cu un decilitru de apă. Se fierbe, până A 
se face un sirop gros ca pentru glasura albă de zahăr (pag. 0 
321). Se toarnă câte puțin sirop odată peste ciocolată, amestecând 
bine ca la maioneză, până intră tot siropul. Glaşura trebue 
să tie puțin caldă când e turnată peste tort. Prăjiturile mici 
sunt muiate ele în glasură. AI 


GLASURĂ DE CIOCOLATĂ CU UNT. zi i ol a Oa 


Se pune într un vas, pe marginea focului, 100 gr. ciocolată 
tăiată în bucăți mici, cu 150 gr. de zahăr și ceva mai puţin ca SĂ 
un decilitru de lapte. După ce sa topit, se împinge la îoe 

mai bun, şi se lasă să dea vreo două clocote. Când e destul de 
„legată (se încearcă ca și caramelele, pag. 315, dar trebue să 0 
he ceva mai moale), se adaugă unt proaspăt cât o nucă. Se 200 
mal freacă puțin, cât se amestecă şi untul, şi se toarnă de caldă. 3 
peste orti pa bi : 0 0 


Y 
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GLASURĂ DE CAFEA (fără foc). 


5e freacă 200 gr. de zahăr foarte fin cu 4 linguri de cafea. 
concentrată, bine, până se face ca un şerbet. Se pune cu totul 
întrun vas cu apă fierbinte, şi după ce s'a încălzit puțin, se 
toarnă peste tort. Atât timp cât glasura nu e uscată să se evite 
a ține tortul în curent. Acesta face ca să aibă glasura ape, SI 
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GLASURĂ DE CAFEA. 


Se pune într O cratiţă I50 gr. zahăr, cu 4 
cafea. După ce s'a topit zahărul, se dă cratița pe foc şi se lasă 
să fiarbă până se leagă, ceva mai puţin ca pentru şerbet. (Vezi 
şerbel de căpşum pag. 309). Se lasă apoi să se răcească, până 
boți atinge cu mâna fără să te frigi, şi se freacă cu o vergea de 
lemn până se deschide la culoare. 


- 


GLASURĂ DE ZAHĂR ARS. 


Se arde întro cratiţă, dar nu prea tare, 50 gr. zahăr, 
și se stinge cu un pahar de apă. Se adaugă 250 gr. de zahăr. 


5, 
. 


Se Herbe până se leagă și se pregăt tește întocmai ca mai Sus. 


GLASURĂ DE ROM. 


Se face o glasură albă de zahăr (pag. 321), la care se adaugă 
2 linguri de rom, puse câte puțin odată, şi i sa Earl mereu. 


PP 
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GLASURĂ DE CAISE. 


Se trece dulceaţa de- 
caise sau marmelada 
printr'o sită fină, se 
adaugă foarte puţină 
apă și se mai ţine la 
foc, amestecând bine, 
până se leagă. pe în- 
tinde de caldă pe tort, 
Sil cuțit. După ce Dungile marmorate se trag cu vârful cuţitului 
s'a uscat, se poate în- A cit zi 
tinde peste această glasură 0 alta de zahăr alb sau de rom. 


DIFERITE GLASURI. 


Orice serbet de fructe poate servi ca glasură. Se moaie 
cantitatea necesară pentru glasat într'o cratiţă la „bain-marie. îi 
fără să fiarbă, adăugând, dacă ne pare prea legat, puţină apă. 
Se întrebuințează de cald pentru glasat tortul. 


4 


GLASURĂ MARMORATĂ. 


Se îmbracă tortul cu o glasură albă de zahăr (pag. 321), 
Intre timp avem pregătit la îndemână o glasură de cu 
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într'un cornet de hârtie, dungi subțiri, paralele, cam de pi 
cm. distanță între ele (fig.). Cu vârful unui cuțit. tragem al a. 
dungi perpendiculare pe cele dintâiu, la 4 em. distanță, unele 
de altele, cuțitul abia să intre în glasură (fig.). Intre acestea 
din urmă tragem alte dungi care să pornească în sens opus 


celor din urmă. Vârtul cuțitului amestecând uşor culoarea 


y SA asa 
nea Sa 


ei 
î_i de hi 
a 


Ai 


a 1 
see A lati 
; 


RE 
Ai 
=. ] E iai air! i 
Te a, je NA 
ala 359! i E ai A 


pa met 


liniilor închise pe fondul alb, dau un efect marmorat., 
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B. CREME, GELEE-URI 
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De vamhe. Se pune 1 |. de lapte să fiarbă cuun baton 
de vanilie şi 14 kg. de zahăr. Se bat întrun castron 4 
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gălbenușuri cu 4 ouă întregi, peste care se toarnă cu încetul 
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laptele cu zahărul. Se trece totul printr'un tifon. Se aşează Fă 
ceştile ce vrem să umplem într'o tavă destul de încăpătoare, 

ca să circule apa între ele. Cu lingura se umplu pe rând ceştile 
cât mal pline, căci crema va scădea la fiert. Se toamnă apoi i 


apă clocotită în tavă, servindu-ne de o pâlnie, ca să nu intre apă 
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ȘI în cești. Se dă la cuptor și se acopere totul cu un capac 
ale Locul trebue să fie potrivit, astfel ca apa, deși foarte 

erbinte, să nu fiarbă în clocote mari. Crema în cești de mărimi 


obișnuită, se ține la cuptor între 25 şi 30 de minute. Când ceștil 
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sunt mai mici, se Un ceva mai puțin. Se încearcă dacă e gata, 
scoțând o ceaşcă din apă, şi aplecând-o puțin într'o parte, 
crema trebue să se ție, fără să fie prea întărită. Se scot cu totul, 
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și se lasă să se răcească, mat ţinându-le vreo ro minute în apă. 
Când se scot din apă se şterg ceștile cu un şervet și se servesc 
cu frişcă bătută sau ,,langues de chat”. | 

Cremă de zahăr ars. Se tace întocmai ca mai sus, punând 
să se ardă jumătate din cantitatea de zahăr într'o cratiţă. 
Se stinge cu 2 linguri de apă şi se amestecă cu laptele şi cu 
restul de zahăr. 

Cremă de cafea. Se adaugă în lapte, după ce acesta a fiert, 
3 linguri de catea concentrată, micșorând cu tot atâta, dela 
început, cantitatea de lapte. 

Cremă de ciocolată. Se moaie într'o cratiţă 200 gr. de cio- 
colată tăiată bucăţi cu 2—3 linguri de apă, pe marginea ma- 
șinei. Se freacă până se face ca o cremă. Se adaugă cu încetul 
laptele cu zahăr și se amestecă apoi cu ouăle. | 


CREMĂ DE VANILIE CARAMELIZATĂ. 


Se pune întro cratiţă 15 litru de lapte cu un baton 
de vanilie și 4 linguri de zahăr. Se ţine la început pe marginea 
mașinei, până se topeşte zahărul, se împinge apoi pe foc 


bun, şi se lasă să dea în clocot. Se bat întrun castron 4 ouă. 


intregi (ca să fie crema mai fină, se pot pune numai 2 ouă 
intregi şi 4 gălbenuşuri), dar nu prea mult, ca să nu devie crema 
spumoasă, ci atât cât se amestecă bine albușul cu gălbenușul. 
Peste acestea se toarnă cu încetul, amestecând într'una, laptele 
cu zahărul. sti 
Se pun 3 linguri de zahăr într'o formă de tablă cu gaură la 
mijloc şi cu pereţii drepți sau, la nevoie, într'o oală de mărime 
potrivită pentru cantitatea de mai sus. Se ţine pe foc bun, 
până se arde zahărul, fără să se înegrească, căci atunci ar da 
un gust amar cremei. Se pleacă forma pe toate părțile, ca să 
imbrace cu zahărul ars pereții până la înălțimea la care va 
ajunge crema. Se strecoară compoziţia, se toarnă în formă. 
Se acopere și se așează forma întrun vas cu apă clocotită. 
5e dă la cuptor, se ţine să fiarbă la foc potrivit 50—00 de 
minute, Se încearcă cu un pai dacă e gata, și anume când paiul 
iese curat, se poate da crema deoparte. Se lasă să se răcească 
in vasul cu apă, iar când e rece, se desprinde crema de pe mar- 
ginea de sus cu un cuțit și se răstoarnă pe farfurie. 


de poate garnisi după plăcere cu „„langues de chat sau 


irișcă bătută cu zahăr. 
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formă unsă cu ulei de migdale, se lasă câteva ore la ghiață și. 


formă de tablă, se toarnă compoziţia şi se ține câteva 
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CREMĂ DE ZAHĂR ARS. 
Se ard într o cratiţă 20 bucăţi de zahăr, până capătă. 
culoare potrivită, nu prea închisă. Se sting cu 4 linguri de apă 
. o. î”, DP 2 . > A ii pe pu a IF : Lai atcal d ien, ȘAR Aa 
și se lasă să mai fiarbă până scade cantitatea pe jumătate. 
Intre timp se topesc 3 foi de gelatină du 
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2 linguri de apă clocotită și se amestecă 
„cu zahărulars ; se țin pe marginea mașinei, 
la cald. pe bat spumă 4 albușuri, sea 


mestecă cu compoziția de mai sus, câte. 
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foarte fierbinte, se mai bat împreună si se 


Formă pentru cremă. lasă, să se răcească. După ce s'a răcit se. 


adaugă, amestecând ușor, 250 gr. de 


zahăr vanilat, Se toarnă compoziţia într'o. 


irișcă bătută cu puţin i 0 


se răstoarnă. Pe garnisește cu frişcă bătută şi se serveşte cu 
„langues de chat”. | oaia mi 
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CREMĂ DE CAFEA. 


5e ireacă 4 gălbenușuri cu 120 gr. de zahăr, până se face 
ca o spumă. Se adaugă 2 linguri de esență de cafea, o lingură de Î 
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om ŞI 3 foi de gelatină muiată cu 2 linguri de apă fierbinte. Se. 
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pune cu totul pe marginea maşinei amestecând mereu, până. N 
se încălzește. | | DC 


„pe bat cele 4 albuşuri spumă, se amestecă cu crema de 
mai sus, la care se adaugă 250 gr. de fricșă bătută. Se toamnă 
dA A AȘ, = _ . - . A, . Av i a tă e ADR 
compoziția intro formă unsă cu ulei de migdale ȘI se dă la Î 


ghiaţă. După ce s'a răsturnat, se garniseşte cu frişcă bătută. 
CREMĂ DE CIOCOLATĂ. ot to ARII 

„„_ Tatr o cratiţă mică, se topesc cu 2 linguri de apă, 250 gr. de 
ciocolată, tăiată bucăţi. Totodată se topesc 4 foi de gelatină cu 
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2—3 linguri de apă clocotită, se trece printr'un tifon și se 
amestecă bine cu ciocolată. Se bate 1/ kg. frişcă cu 2—3 lin- 


guri de zahăr vanilat, după plăcere. Inainte ca ciocolata 
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să fie de tot rece, se amestecă cu 34 din frişcă, pui ând din 
aceasta câte puţin, în cratița cu ciocolată. Se udă cu apă 
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&hiață. Când dorim so răsturnăm se moaie repede fo | 
ui un vas cu apă fierbinte. Se serveşte garnisită cu restul de 
frişcă bătută cu zahăr. AA DĂ St SA zau 
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Se topesc 4 batoane de ciocolată, tăiată bucăţi, cu o lin-. 
gură de apă pe marginea mașinei (să nu fiarbă). Se dă deo- 
parte, se adaugă 4 gălbenuşuri pe rând, frecând până se amestecă 
bine cu ciocolata. Se mai adaugă o lingură de rom, 125 gr. de 
unt frecat spumă, iar la urmă cele 4 albușuri bătute spumă 
cu 8 lingurițe de zahăr. Se amestecă totul UȘOr, se aşează pe 
farfuria sau compotiera 'cu care va fi servită și se ţine o oră 


la ghiaţă. Inainte de a servi, se garnisește cu frişcă. bătută. 


“ 
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SPUMĂ DE CIOCOLATĂ (Mousse au chocolat): 


a 


Intr'o cratiţă mică se pune x baton de ciocolată cu o. 
bucăţică de unt proaspăt cât o nucă. Se ţine în gura ip 
torului deschis, mestecând, până se face ca o cremă. Deo- 
parte se bat spumă 2 albușuri cu 2 lingurițe de zahăr. Se 
amestecă cu ciocolată adăugând și 2—3 linguri de rom după . 
plăcere. Se toarnă într'o formă mică de hârtie (se găsesc la 
librării) şi se serveşte după ce a stat o oră la rece. Păstrând 
proporțiile, se. pot mări cantitățile oricât. ai ad Ju iau A AS 


CREMĂ BRAZILIANĂ. 


“Se pune la fiert 34 de litru de lapte cu o. jumătate î 
baton de vanilie Şi 4 linguri de zahăr. Cum a dat în clocot 
se dă deoparte și se adaugă 2 linguri de cafea co serii Pale 
Intre timp se topeşte într'o cratiţă mică pe marginea eg p | 
150 gr. de ciocolată cu o lingură de apă. Când s'a făcut Cao 
cremă se amestecă cu încetul cu laptele şi cafeaua. A pia î de 

Deoparte se bat nu prea tare 6 ouă întregi (sau îi ouă în | i. 
tregi şi 3 gălbenușuri) şi se amestecă cu compoziția de mai sus. 
Se îmbracă o formă cu zahăr ars, şi se [GE Pale, mai pe 
întocmai ca crema de vanilie (pag. 325), Si 088 
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iapă în care „se isa 100. gr. je pa și etate pa îi 


de vanilie, amestecând câte pu in până se topeşte. Han 


Se bat într un castron 6 albuşuri, de. ou, la care se adaug 


AL Pa 33 


după ce s'au făcut spumă 100 gr. de zahăr pisat, ŞI se. a, 
bate, până se ţine albușul tare. Când laptele î începe să fiarbă, 
se trage cratița pe foc mai mic, astfel ca laptele abia s să m 
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A ea „e RDI 
dea în clocote. Cu o lingură mare de masă, se ia din albușul 
spumă şi cu lama unui cuțit se netezește suprafața, lăsând-o 
să He puțin bombată, apoi se scutură lingura deasupra cratiței. 
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cu lapte. Pentru ca albușul să cadă ușor de pe lingură, aceasta 
se udă în apă, înainte de a fi băgată în albuș. ional 
Se formează astfel 4—5 ouă din albuș, nu mai multe, ca 


să aibă loc să crească. Se țin mai puţin de două minute pe o 
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parte, se întorc pe cealaltă şi se țin încă pe atâta. Se scoteu 
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lingura cu găuri, așezându-le pe o sită, ca să se scurgă. Se 
continuă apoi tot așa mai departe, până ce am fiert tot albuşul. 
Pentru ca acesta să rămână frumos crescut, de două lucruri 
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să se țină seamă : Să nu fiarbă laptele în clocote mari când se 
pune albușul, şi „acesta să nu se ţie prea mult la foc, 

„_ Deoparte se freacă cele 6 gălbenușuri cu 100 gr. de zahăr 
ȘI o linguriţă de feculă. (Aceasta poate fi înlocuită cu foarte 
puțină făină). Se toarnă cu încetul laptele strecurat, se dă cu 
totul pe foc moale, amestecând, până începe să se lege. Când 
crema sa răcorit, se toarnă în farfuria cu care va fi servită 
la masă, iar deasupra se așează ouăle de albuș. 
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ÎLE FLOTTANTE. 
Be pune într'o cratiţă la foc 100 gr. zahăr- pisat. Când 


incepe să se rumenească, se adaugă 100 gr. de migdale cură- 
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țate, și se mai ține o clipă până se amestecă zahărul cu mig- 
dalele. Se răstoarnă cu totul pe marmoră sau pe o farfurie 


udată cu apă. Se pisează apoi, fie în piuliță, fie cu vergeaua pe 


masa de aluat. Se arde într'o formă pentru creme 100 gr.de 
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zahăr (vezi cremă de vamilie, pag. 325). Deoparte se bat Sal 
bușuri spumă, se pune 100 gr. de zahăr, se mai bate şi seadaugă 
2 linguri de făină, o lingură de rom și migdalele pisate. Se 
toarnă compoziția în forma îmbrăcată cu zahăr ars, se asează 
într un alt vas cu apă clocotită, se dă la cuptor să fiarbă o oră. 
De răstoarnă ȘI se pune împrejur următoarea cremă : a e 

Se pune un sfert de litru de lapte să fiarbă împreună 
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cu o Jumătate baton de vanilie și 100 gr. de zahăr. Se freacă 


deoparte 3 gălbenușuri cu o linguriţă de feculă. Se toamnă 
laptele cu încetul și 2 linguri de esență de cafea. Se amestecă  . 
totul bine pe marginea mașinei, până începe-să se ție com- 
poziția pe lingură. După ce sa răcit, se toarnă în jurul 
prățiturei. IL rau ARE 
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CREMĂ BIBESCU. 


Se curăţă castanele cum am arătat la pag. 236. Se fierb apoi 
cu apă cât să le cuprindă, până se moaie. Se scurg bine de apă. 
Se trec prin mașina de tocat şi pe urmă prin sită. Se face un 
sirop gros din 700 gr. de zahăr şi un pahar și jumătate de apă, 
Când e bine legat, se toarnă cu încetul peste castane, se amestecă, 
apoi se pune cu totul la foc, împreună cu jumătate baton 
de vanilie, trecând mereu, ca să nu se prindă pe fund. Se tine 
până se îngroașă. Se freacă 150 gr. unt foarte proaspăt, se ames- 
tecă cu castanele răcorite și se adaugă o lingură de rom. 

Se îmbibă cu sirop cu rom câteva bișcoturi, se așează pe 
o farfurie mare, astfel ca să formreze un fund peste care se 
va pune crema de castane. Aceasta se pune cu cornetul de 
hârtie, în rânduri unele peste altele, până se 1sprăveşte crema. 
l.a mijloc se lasă un loc gol, în care se așează friscă bătută 
cu zahăr. 


CREMĂ DE CASTANE. 


De curăță castanele cum am arătat la pag. 236. Se fierb 


apoi cu apă cât să le cuprindă, până se moaie. Se scurg bine, 
se trec de calde prin maşina de tocat și pe urmă prin sită. 
Se face un sirop din 300 gr. zahăr cu o jumătate pahar de 
apă. be amestecă cu încetul cu castanele și se pun împreună 
la ioc până se îngroașă. Se adaugă 2 linguri de rom, 3 foi de 
gelatină muiată cu apă clocotită și 125 gr. de frişcă bătută. 
de amestecă totul bine împreună, se unge o formă cu ulei 
de migdale, se toarnă compoziţia și se lasă 2—3 ore la ghiaţă. 
de răstoarnă, se presară deasupra ciocolată granulată, iar 
imprejur se pune frişcă bătută. 


CREMĂ DE FRAGI. 


de trec prin sită 1 kg. de fragi şi se amestecă cu 14 
siert kg. de zahăr și cu 8 foi de gelatină disolvată cu apă 
Herbinte şi trecută printr'un tifon. Se bate spumă 1/4 kg. de 
irişcă și se amestecă cu compoziţia de mai sus. Se unge o 


iormă cu unt de migdale, se toarnă crema și se dă câteva ore 


la ghiață. După ce se răstoarnă, se garniseşte cu fragi stropiți 


cu rom și dați prin zahăr pisat. 
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CREMĂ DE BANANE, 


Se rad pe O TAZAt Oare CU gAurele ari, 4 banane, % sto. Î 
pese cu Z linguri de rom Şi se amestecă cu 4 linguri de zahăr, ÎI 
Se bate Vp kg, de frigă, la care se adaugă 8 ic pia 
țină disolvată în apă hHerbinte si trecută printrun tion 
și bananele, Se amestecă totul usor, se toarnă într o formă nd 
cu tilei de migdale şi se dă la phiață, După ce sa Tâmirnat sei 
farfurie, se parnisste cu felii de banane, 








CREMĂ _DE FISTICURI. 





Se opâresc i se curăţă 100 gr, de fisticuri, Se pia 88 
piulița de piatră, cu O lingură sau două de lapte, Se trece Dr 
sită, se amestecă cu 5 linguri de zahăr, Z linguri de TOD 40 
foi de gelatină mutată cu apă fierbinte i trecută printr ua (ALO, 
Se bate 1 kg. de frică, se amestecă totul preia is 
toarnă compoziția întro formă unsă cu unt de: | 
lasă câteva Ore pe PIIAĂ, apoi Se TASOarnA, 


CREMĂ CU FRUCTE ZAHARISITE, 





Se taie mărunt 75 gr, de fructe 7aharisite (în lipsă, POL 3 
servi Şi diferite fructe din dulceaţă, scurs bine de zeamă). 

Se stropesc cu o lingură sau două de rom Şi se lasă astiei PI 
stea 0 jumâtate de oră, Se freacă 4 pAlbenusuri Cu 100 
/abâr pisat, până s fac ca 0 cremă, Be adaugă 100 ZI, mg 
dale curățate şi mBcinate, 120 pi, de unt mit pe marginea 
"maginti, TATA s4 fie topit, 2 Hnguri de lapte şi fructele, DE 
amestecă, totul bine, Se tapetează fundul gi pereţi nici forme d 
de tablă cu bizcoți muiaţi bine de tot cu sirop amestecat 6 ca 
ron, se toarnă compoziția Şi se dâ la rece, După Ce 9 TAMAS 
se pune primprejur, dacă dorim, frică bătută cu Zahăr, 








BAY AROISE DE VANILIE, 


Se pune întro cratiţă bine smâluită 1/ litru de 
P 0-0uă întregi, 209 pe de Zahăr, un Data 4 vanilie, 710 
PP: fe gelatină, spălate în =pă ece și p lingură de fecslă,, al 4 





















puțin cu furculița, apoi se amestecă mereu cu lingura, până 
începe compoziţia să tiarbă. Se ține pe foc potrivit, având grijă 
să nu se taie. Be amestecă într una, iar când crema începe să 5 
se ție de lingură, se dă la o parte, se răstoarnă într alt castron, 0 SRI 
se mai vântură de câteva ori, ca să nu prindă pieliță deasupra. Ri 
Când s'a mai răcorit, se amestecă ușor cu 350 gr. de friscă 
bătută fără zahăr. Se toarnă compoziția întro formă de E 
tablă, cu o gaură la mijloc, unsă cu ulei de migdale. Se dă la 
ghiață vreo 2 ore. Se răstoarnă, şi se umple golul din mijloc 2 2000 
cu frişcă bătută cu zahăr vanilat. In compoziţie se pot pune 
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fructe zaharisite, tăiate mărunt, stropite cu rom şi ţinute astfel A 
vreo jumătate de oră. | fie 
BAVAROISE DE ALUNE. d | e 0 RE 
mere ee ee eee i E . e, 

Se face ca mal sus, adăugând la cantităţile date 150 IT. pa 


de alune prăjite, curățate de pieliță (se freacă în mână, sau cu 
un şervet aspru, după ce au fost prăjite) şi sfărâmate. Forma e CR 
se unge ca mai sus cu ulei de migdale, sau se udă bine cu apă. o PRI 
In acest din urmă caz, înainte de a fi răsturnată, forma sp. 2% ai să 
moale o clipă în apă calda. cata 


BAVAROISE DE ZAHĂR ARS. | P. 


Se arde într'o cratiţă mică 150 £r. de zahăr, nu seface „a TRI 
prea închis şi se stinge cu o lingură sau două de apă. se pune 
într'o cratiţă bine smălțuită o jumătate litru de lapte, 0 ouă 
întregi, 100 gr. de zahăr, o jumătate baton de vanilie, o lin- - 
guriță de feculă (sau de făină), zahărul ars şi 7 foi de gelatină e 33 
spălate cu apă rece. Se procedează apoi ca și pentru DAME î.C 
roise de vanilie. SI 1 0 RI 















BAVAROISE. DE CAFEA. 


Se face ca și cea de ar adăugând în lapte 2 peta 00 RR 
de esență de cafea. = ARI 





BAVAROISE DE CIOCOLATĂ. 
PE e E Pa a ga e E RER E RE PRECARE SE DER A ce Ș E d 
Se moaie pe marginea maşinei 4 pna de ciocolată RR 
cu 2 linguri de apă. Se amestecă cu încetul cu lenteliă sii Sf 4 
procedează ca Psi Dave rolig de vanilie”. + II 





„se răstoarnă băgând forma o clipă în apă fierbinte. Se s 
„ Veşte simplu sau cu un sos de vanilie sau 1 de ciocolată. . 
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Se poate adăuga în compoziţie, odată CU frişea și Ba a e 
țele de ciocolată sfărmată, cam de mărimea bobului de mazăre. | A | 
După ce s'a răsturnat, se presară ciocolată. granulată Şi se 4 
pune de jur împrejur frişcă bătută GI Zana fi îi e SS 


BAVAROISE_DE PORTOCALE. 


Se aleg patru portocale cu coaja groasă. Se spală, şi s = 
șterg ușor cu o cârpă. Se ia 75 gr. de zahăr bucăți şi se eceaestii E 
pe rând. fiecare bucăţică de zahăr de coaja de portocală, SR 
până ce sa luat toată coaja galbenă. Se fierbe 1 litru de, 
lapte, se adaugă zahărul parfumat cu portocală, se acoperă 
și se lasă să se topească pe marginea mașinei. Se adaugă 6. sa 
întregi, 150 gr. de zahăr, 7 foi de gelatină, o linguriţă de feculă 
și se procedează apoi ca pentru ,,bavaroise de vanilie”. se să 
adaugă odată cu frisca bătută, portocală zaharisită, tăiată. 
mărunt şi care a fost stropită cu puţin liqueur de portocale 
(Miezul Po aa nu se întrebuințează la bavaroise). "DĂ 


BLANC-MANGER DE MIGDALE. 
IEI E RE E ERE EEE EEE pa ae 


Se curăță 200 gr. migdale dulci și 10 gr. migdale 
amare, se pisează mărunt într'o piuliță de piatră şi se opă- Aaa 
resc cu 1 litru de lapte. Se lasă să stea acoperite. aşa ANI 
vreun siert de oră ; se trec printr'un şervet, storcând, ca. Să 0 


iasă tot sucul. Se moaie într'o cratiţă cu 4 decilitri. de apă, 





Forme pentru Bavaroise şi Blanc- -manger, 


API NSE 


8 tol de gelatină și 120 gr. de zahăr. Se amestecă cu lingura 
pe marginea mașinei, până ce totul s'a topit. Se lasă să se ră- “ua 
corească, se adaugă laptele de migdale și o linguriţă de apă (a 
tori. Se vântură cu lingura, ca să se amestece bine. totul îm- si 
preună. pe toarnă într'o formă de tablă, se dă la ghiață 2 ore. 


4: 








BLANC-MANGER DE CIOCOLATĂ. 

Se topesc 4 batoane de ciocolată cu 2 linguri de apă, 
frecând, până se face ca o cremă. Se amestecă cu încetul cu 
un litru de lapte, in care se adaugă 120 gr. de zahăr. Se ţine 
la cald, pe marginea maşinei, amestecând din când în când, 
până se topeşte zahărul. Se moaie în apă fierbinte 8 foi de 
gelatină, se amestecă cu încetul cu laptele, se vântură cu 
lingura până se răcoreşte, se toarnă în formă, se dă la ghiaţă. 
Când vrem so răsturnăm, se vâră o clipă forma în apă 
fierbinte. 


BLANC-MANGER DIN DOUĂ CULORI. 

Se pune un litru de lapte pe foc, cu jumătate baton de 
vanilie, 120 gr. de zahăr și 8 foi de gelatină, muiate cu puţină 
apă terbinte. Când zahărul sa topit, se vântură puţin ca să 
se mai răcorească, apoi se desparte exact în două. Jumătate 
se toamnă în forma de tablă, punând-o la ghiață ca să se 
prindă. Cealaltă se ține pe marginea mașinei, adăugând, după 
plăcere, 2 batoane de ciocolată topită cu apă sau o lingură 
de cacao disolvată în apă cu puțin zahăr, sau câteva picături 
de carmin, care s'o coloreze roşie. Când compoziţia din formă 
a început să se prindă, se toarnă deasupra cealaltă jumătate, 
bine răcorită. Se dă iarăşi la ghiață, lăsând-o până se întărește 
de tot. ve răstoarnă ca mai sus. 





BLANC-MANGER PESTRIȚĂ. 
se pregătește compoziția ca mai sus dintr'un litru lapte, 


120 gr. zahăr și 8 foi de gelatină. Se desparte în trei părți 


egale. Prima se lasă albă, următoarea se colorează roz cu 0 
picătură de carmin, iar în cea din urmă farfurie se pune pu- 
țină caco sau ciocolată, topită cu apă. Se dau apoi să se întă- 
rească câteși trele la ghiață. Intre timp se face o „gelee” 


de vin. Când compoziţia din cele trei farfurii e tare, se taie: 
Hecare în cuburi mici de 1 em. și se pun amestecate în forma 


de tablă. Deasupra se toarnă compoziţia de gelce de vin, 


răcorită, scuturând ușor forma, ca să nu rămână goluri înăun- 


tru. Se dă la ghiață, se răstoarnă după ce s'a întărit. 


GELEE DE VIN. 


»e pune 300 gr. de zahăr cu un litru de vin alb bun, în- 0 ARN 
tr o cratiţă, pe marginea focului, până se topește zahărul. „dia Sai 
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Se adaugă 10 foi de gelatină ai cu puţină apr fierbinte, 200 
și se limpezește punând 2 albuşuri amestecate cu 2 linguri de SĂ 
apă. Se împinge cratița cu totul pe foc, ȘI când î incepe să. ap i fi 
cotească, se trage iar pe marginea maşinei şi se lasă aşa I5 mi "1 
nute. pe strecoară apoi printr un şervet des, se toarnă în formă Mă A j 
și se lasă la rece să se întărească. Inainte de a că CE se. șa 
troduce o clipă forma în apă fierbinte. i Ad 


GELEE DE PORT Dos, 


d 4 Fo în pia 





Se pune să se i 50 gr. zahăr în urină abată 1ienu ru 
de vin alb bun. se adaugă zeama dela 6 portocale mijlocii E 
puţină coajă de portocală şi 12 foi de gelatină, muiată cu PU i i 
ţină apă caldă. Se limpezeşte totul cu 2 albușe de ou, fără totuși i E A 
să se lase. compoziția să fiarbă, şi se trece printr'un şervet. a 
Se toamnă intro formă un strat de grosimea degetului, se - A 
aşează în rond un rând de felii de portocale, se toarnă, restul AA 
de zeamă şi se dă la Sa 
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GELEE DE FRA GI. 





Se face un sitop potrivit de legat, dintr-un cf iai apă e cu ct Insă 

400 gr. de zahăr. Se aleg, se spală şi se scurg bine pe-o sită E 
400 gr. de îragi. Se toarnă peste ei siropul fierbinte, dar nu clo- i 
cotit. Se acopăr şi se ţin aşa 0 oră. Se moaie 8 foi de gelatină N 
cu 3 decilitri de apă caldă ȘI zeama dela o jumătate de aa ED . Î 
De strecoară fragii, se amestecă împreună cu gelatina, setoamă 
în formă, se dă la ghiață. Dacă vrem să punem în gelce pa 
sau căpşuni întregi, se măreşte dela Ace DU Ca de. > CN 
zahăr Şi numărul foilor de gelatină. i tie 0 lo ei CI 
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GELEE DE COACĂZE CU ZMEURĂ. 





Se face un sirop potrivit de legat din 3: otiliei de. apă i E 
ŞI 300 gr. de zahăr. Se curăță 350 gr. de coacăze albe şi se pun P 
în siropul fierbinte. Se mai lasă ca să fiarbă câteva. minute N 
pe toc. Se dă deoparte, iar după ce s'a răcorit, se trece printr” un. 
şervet şi se lasă, să se limpezească. Se moaie 8 foi de fa GR 
cu 6 decilitri de apă, 200 gr. de zahăr și 2 albuşuri de ou. Sel. 0 
limpezește pe marginea mașinei și se strecoară. Se. amestecă. AR 


„cu siropul de coacăze. Se toarnă în formă un strat de 233) sa 













zmeură frumoasă, se toarnă alt strat de gelce, şi aşa mai dai A, 
parte, până se termină toată. Se dă la rece. Când dorim so 


3 | 
i PP . d 


răsturnăm, se moaie o secundă forma în apă calda, pie ji i 
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pe ata Se moale 8 foi de gelatină cu puţină apă “caldă, Se. ut Aia 

































adaugă O jumătate litru de apă, 200 gr. de zahăr, zeama dela Sol 
2 lămâi şi coaja dela o jumătate de lămâie. Se limpezeşte pe Dă a 
foc potrivit, adăugând 2 albușuri de ou. Când acestea s'au în- 00 
chegat, se dă deoparte, se trece. printr'un şervet, iar după CE. Aaa 


sa mai răcorit, se adaugă o jumătate decilitru de rom bun. î 
Se toarnă într'o formă, lăsând deoparte ca o ceaşcă de cafea cu ip 

lapte. Aceasta se- colorează cu o picătură de carmin. Se d i 
amândouă la rece. Se răstoarnă forma, şi se garniseşte cu bu- î 





cățele) ide pelee rosie; VALU 4 as 0 ia 0 e MO o APR ANV mo ate i “a 

GELEE CU FRUCTE. pa a e Ai aa P. 
Se pune într”o cratiţă O jumătate litru de. apă, 200 pr Cl Ra 

de zahăr, zeama dela o jumătate lămâie, 8 foi de solii 5 a 


ŞI 2 albuşuri. Se pune pe foc, bătând cu o furculiță, până dă i : 
în primul clocot, Se trece printr un şervet, se lasă să se 1oupi i 
zească şi, de e nevoe, se mai trece odată. După ce sa răcit, 
se adaugă 2 decilitri de vin spumos, sau un alt vin bun. In acest 
timp se pregătesc fructele, și anume se taie o pară Și un măr 
în bucăți de mărimea alune, se amestecă cu cireşe, prune, | 


și caise zaharisite. Să avem, cu totul, ca o farfurie adâncă. 


Se toarnă într'o formă un strat de gelce de un deget g ta a îi 


i pune un rând de fructe. amestecate, se toamă. gelce. şi ee 

șa mai departe, până se umple, forma. Dacă mai rămâne i 

cula se colorează CU puţin carmin, și, după. ce se întărește, 

se taie bucăţi şi va servi de gari tură. Se dă forma, la Shiață, | 


se răstoarnă după două OTE o) oz NAD aaa Aaaa pal NNE a 
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Se trece prin sită 1 kg. de fragi sau căpşuni, acestea 
din urmă spălate și bine scurse pe o sită. Se adaugă da i A 
de zahăr și se amestecă împreună, Se moaie 12 foi de. gela ti nă i 
cu un pahar de apă călduță. După ce s'a răcorit, se. ug ec 


bine cu marmelada. Se. pune într'o formă, se. dă. la s 
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SALATĂ DE FRUCTE CU FRIŞCĂ. CC 























I,a fel se poate iace din caise bine coapte, sau din piure 
de mere. Acestea se taie sferturi şi se fierb scăzut, înainte de 
a FI date prin sită. Pt mei ic DARIA A 


SPUMĂ DE VIN. 


Se moaie cu un litru de apă 12 foi de gelatină. Se pune 

300 gr. de zahăr, și după ce sa topit, se adaugă 3 decilitri de 
vin de Madera sau alt vin bun. Se toarnă compoziția de mai 
sus într'un castron, se pune pe ghiață și se bate cu telul; după 
ce s'a răcit bine se dă deoparte și iar se mai bate 10 minute. 
Dacă începe să se întărească înainte de a fi spumoasă, se pune 
castronul o clipă într'o cratiţă cu apă fierbinte, cu băgare 
de seamă, să nu dea apa în castron. Se mai bate bine până se 
face spumoasă de tot, se toarnă în formă, se dă la &hiaţă. După 
o oră se răstoarnă, introducând forma o secundă în apă caldă. 
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Pentru şase persoane se curăță 2—3 mere frumoase, 
parfumate şi cu miezul tare, 2—3 pere nu prea moi, 2 porto- | 


cale sau 3—4 mandarine şi o banană. "oate se taie în cuburi 
MICI, sau felii, se presară cu 3—4 linguri de zahăr şi se stro- 
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pese cu o ceșcuță bună de rom. La acestea se adaugă câteva 
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tele. be potriveşte de dulce, după plăcere, se servește foarte rece. 
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2 mere pariumate şi cu miezul tare, 2 portocale, 2 banane. 


Se presară cu zahăr, se stropese cu o ceșeuță de romi bun şi 
se lasă să stea așa vreo oră la rece. Se adaugă 23 felii de. 
ananas, crud sau din compot, tăiat bucăţi şi o mână bună 
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de migdale curățate și puțin sfărmate. Deoparte se tale 


mărunt câteva fructe zaharisite, atâtea ca să avem 23 lin- 
guri pline. Se stropesc deasemenea cu rom. Cu puțin înainte i 
de a servi la masă, se amestecă fructele crude cu cele zebra 
Site ŞI toate împreună cu 250 gr. frişcă bătută eu putin zabă 
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aşează frumos pe farfurie sau într'un castron în formă de 


5e curăţă şi se taie în bucăți de mărime potrivită : 2 pere 
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SOS DE ROM. 
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Se treacă într'un castron 4 gălbenușuri. de ou Cu 100 (ori 
zahăr, bine de tot până se albește şi se face ca o cremă. Se . 
adaugă 2 cești de lapte fierbinte, câte puțin odată, mestecând 
mereu pe marginea mașinei, până se mai leagă. După ce sa. 
dat deoparte, se adaugă pă linguri de Tom bun. preia tanle a futa 
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Se freacă 4 gălbenușuri cu 100 gr. zahăr şi o lingură rasă 
de feculă. Se toarnă cu încetul jumătate litru de vin alb cald, 
se pune cu totul pe maşină la foc potrivit, amestecând, fără i 
totuși să lăsăm să fiarbă. Când î începe să se ingroașe, se dă deo- 


a ȘI se mai amestecă „puţin până ce mai pierde. din fierbin- 
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Se pun într'o oală mică 3 gălbenuşuri de ou, „Se freacă . 
cu 100 gr. de zahăr până se albesc. Se adaugă, câte puț in ames-. A ii 
tecând mereu un decilitru și jumătate de vin alb şi zeama dela i 
o jumătate de lămâie. Se pune cu totul în alt vas cu apă cloco- 
tită şi se bate cu telul. până se face ca o spumă. Dacă nu se. 
serveşte imediat, se ține cald, în vasul cu apă. Inainte de a dj 
servi. se mai adaugă 2 linguri de liqueur, ales după plăcere, . i 


anume curagao, INOka Sai TORI e A AA RARA ea 


L - 


i A A ! 4 3 “ j i , > 


E a ' w i j Ț 1 i 
i A Ţ . ij - a ă ; „ z ț i 3 Fi ; 
; ie | A, i i “fi [is Ei Rae 
i : Li =” Ş , i Ă 
. P i je 2 =. : 2 Ep temeti a d i ma) [> N , 
% ş ă . F Ţ ; i 
şi * Î ] ş ? ; . pa ' 3 » - a a tă ? E 3 Y ş S i Ş 
| [i i j E : F, - pă : + pia a pn a 
Ș | . . i : L A ag 3 : PA j ca tg A ya a a i 
a i - ai - LR p . - ij : i . & i Ă p 4 
E . = Ri - i , Ă IAR 5 4 pa aa Ş 
. k + 3 E E 
= . : i 





2 A » ij, j F et Ț.* A ÎL mă să 


Se fierbe o jumătate litru de. lapte, când. clocoteşte, se SR 
pune o jumătate baton de vanilie, se acopere şi se lasă să E na 
aşa un sfert de oră. Se freacă 3 gălbenuşuri, CU 100 Er zahăr 
ȘI O linguriţă de feculă sau, în lipsă, de făină. Când a crescut, 
se toarnă cu încetul laptele. cald, amestecându-se într! una, i 
se pune cu totul la foc, fără să mai fiarbă, țihându-se. pina se 
mal îngroaşă. Se trece prin sită, se, serveşte cald sau rece. Iei 
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Sanda Marin = Carte de “Bucate _— 22 
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SOS DE CACAO. 3 pa rola ere a) 





Se dizolvă 2 linguri de cacao în jumătate litru de lapte. 


Se freacă 3 gălbenușuri cu I50 gr. de zahăr şi o linguriţă de 
făină, se face apoi ca şi sosul de vanilie. 1 ei A 


a 





SOS DE CAFEA. iai 10 


Se face ca și sosul de vanilie, adăugând în lapte 2 ling 
de esență de cafea. | se oz 








SOS DE ZAHĂR ARS. 


Se arde într'o cratiţă 150 gr. de zahăr, dar nu prea înc 15 Ja 
şi se stinge cu jumătate ceaşcă de. apă, sau de lapte, după. ge 
plăcere. îi 


SOS DE MIGDALE. 


Se curăță şi se macină 125 gr. de migdale dulci, cu câteva 
migdale amare. Se freacă cu puțină apă rece, până se fac ca 
o cremă albă. Se amestecă cu 2 gălbenușuri şi 100 gr. de zahăr 
și se subție cu jumătate litru de lapte, la care se adaugă o lin-_ ză 
guriță de apă de flori. îi: i ai aa 





SOS DE NUCI. ea pica i 





Se face la fel cu sosul de migdale. 





SOS DE FRAGI. st ae 0 IO 





Se face un sos de vin (pag. 337) la care se adaugă ! 
de îragi dați prin sită. fue MRI aaa e 
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SOS DE ZMEURĂ. 


Se stoarce într'o pânză 1, kg. de zmeură, se “lasă să sei 
limpezească şi se amestecă cu 14|. de vin alb. Se freacă. A 
gălbenușuri cu 200 gr. zahăr, se amestecă cu încetul cu cata 
de fructe şi se bate cu telul la marginea mașinei, până ce 
crește ca o spumă. e 


SOS DE PORTOCALE. În Î. 


Se freacă 150 gr. zahăr bucăţi de coaja a două porto- + 
cale frumoase şi se pisează. Se freacă acest zahăr ct CU 4 gă D=. 
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SOS DE MERE. 
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Ingheţatele se pregătesc din creme cu ou și lapte, la care. 
se adaugă parfumul dorit, sau din fructe. Acestea din urmă 
se pot pregăti şi cu lapte. La înghețatele de fructe se întrebuin= 
țează fie numai zeama lor, ca la lămâie, „portocale, vişine, ete 
sau fructul întreg pretăcut în piurea, ŞI anume trecut printf'o O. 
sită fină, ca la tragi, căpşuni, zmeură, caise, ete. Şi la una Si 
la alta se adaugă o cantitate indicată de siropuri, 

Orice înghețată devine mai fină atunci când, înainte . 


a fi complect prinsă, se adaugă, la un litru de compoziție 





2—3 linguri de trișcă bătută. i O SAN ZU i ecua 

Ghiața întrebuințată trebue. sfărmată. cât mai mărunt. 
Straturile. de ghiață se alternează cu sare mare de bucătărie, 
și anume la 1 kg. de ghiață se cere cel puțin 250 gr. de sare. 
se poate merge până la 500 gr. de sare lar kg. de ghiață. 
Sarea e neapărat necesară, producând. prin topirea gheței, o 
scădere mare de temperatură. Pentru a pregăti un litru de n 
ghețată e nevoe de 570 kg. de ghiață, deci IV-a „de. sare 


mare de bucătărie. da AS A Si cica AIA SME a PR AAC OP SA 
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Cum se procedează. - — Se şterge bine sorbetiera | (cutia de. 
tablă a maşinei) cât și lopățelele. Se toarnă înăuntru Compo- 
ziția răcorită, având grijă să nu treacă de trei sferturi din voa i 
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„desprindă ușor de pe ea, se ia înghețata așezând pe o farfurie 


„capac ce se închide ermetic (fig). Se tasează bine înghețata, ca să 
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tăiem de jur împrejur. Aceasta umplând cel mai mic gol 
dintre capac şi cutie, împiedică de a lăsa să intre vreo picătură 


de apă sărată. După ce e închisă bine, se așează în găleata de 
Ale eptet dă IE 


lemn a mașinei, se pune un rând de ghiață măruntă, care se 


presară bine cu sare. După 2—3 rânduri se bate ghiața c a 
coada ciocanului sau cu un băț, ca să nu rămână goluri printre 
bucățele de ghiață. Se pune ghiață și sare până la nivelul 


capacului şi se începe îndată a se învârti mânerul, cu o mișcar a Dă 
egală şi nu prea repede. In mod normal o înghețată se întă-  . 
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rește suficient în 20—25 de minute și anume cea de fructe "4 

Se prinde mal repede ca cea de cremă. i re A ș e e AIR ADR 
Când începe să meargă greu de tot e semn că e gata. Se | 

scurge apa care se află în găleata de lemn, se şterge bine capa- 
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cul şi marginea de sus a cutiei cu o cârpă, şi se deschide cu multă 
băgare de seamă, să nu cadă sare sau ghiață înăuntru. Se scot 


lopățelele, cu o lingură se tasează bine înghețata, se așează 
capacul la loc, iarăşi cu un rond de hârție, punând și un dop CR 
bun în gaura capacului. Se adaugă ghiață şi sare cât trebue, A 
punând câteva bucăți şi deasupra capacului, se acopere totul 
cu un sac sau un şervet gros, împăturit, şi se ține așa la loc A 
răcoros cel puțin o jumătate de oră înainte de a servi. aa 
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Cum se servește. — 1. Se ia din înghețată cu lingura 


(sau cu forme speciale) și se pune direct pe farfurioarele mici, 
2, Tot cu lingura, muiată în apă abia călduță, ca să se 
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mare, care se ține pe ghiață, lingurile de înghețată unele peste 
altele, ca să formeze un fel de piramidă: iai ai, ac ARO 
3. La îndemână avem pregătită o oală cu apă nu prea | 
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caldă, ci atât cât putem ține mâna (35%—400). Se scoate cu 
totul cutia cu înghețată şi se introduce în apă, fără s'o ţinem — . 


de loc înăuntru, doar atât cât se vâră în apă şi se scoate. 
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pe o farfurie pe care am pus un șervet dantelat de hârtie. 


„Cum se aşează înghețata în formă.— Dacă dorim să ser- 
vim înghețata într'o anumită formă, îndată ce s'a prins, scoasa 


tem capacul şi lopățelele, cum am arătat mai sus. Cu ajutorul 
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inel linguri muiată în apă abia caldă, scoatem înghețata, 
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punând-o în forma specială de tablă, care trebue să aibă 
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nu rămâte goluri la mijloc şi se umple cât mai plin. Deasupra 
se aşează un rond de hârtie albă și apoi capacul. Se închide 
perfect punând iorma în găleata de 
lemn, sau alt vas încăpător, cu ghiață 
și sare (200 gr. sare la 1 kg. de ghiață) 
deasupra Și împrejur. Se ține astfel 
cel puțin o oră şi jumătate. Se scoate 
din tormă cum am arătat deja. 
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Cum servim două îngheţate odată. — 
1. Dacă dispunem de două mașini de 
înghețată, se tac amândouă felurile în 
acelaş timp. Dacă nu, se pregătesc din timp amândouă compo- 
zițiile, apoi se pune să se prindă în maşină aceia care se prinde 
mal greu (de cremă). Se taie o foaie de carton, care să despartă 
exact în două şi să se poată ţine în picioare, în mijlocul formei 
de tabla ce dorim să umplem. Indată ce e prima înghețată 


Forme pentru îngheţate. 


gata, se umple Jumătate din formă, tasând-o bine cu lingura, 


ŞI ținând uşor cartonul cu mâna, ca să nu se deplaseze. Se a- 
coperă, ŞI se pune provizor pe ghiață. Repede, se scoate cu 
o lingură restul de înghețată rămas în sorbetieră (nu e nevoe 
să se mal spele) se toarnă a doua compoziţie, și se învârte 
până se întăreşte. Se deschide capacul și cu aceasta de a doua 
inghețată se umple jumătatea din formă rămasă goală, apă- 
sând iarăși bine. Acum se trage cartonul afară şi dacă nu 
lese ușor, se introduce între carton șI înghețată un cuțit lung, 
muiat în- apă abia caldă. Se închide ermetic, se pune forma la 
ghiață cu sare. Se ține o oră şi jumătate. 


2, Se pune un strat de jur împrejurul formei, de 2—3 cm. 


grosime, din prima înghețată, lăsând un gol la mijloc, care se 
umple cu a doua înghețată, îndată ce e gata. Se închide ermetic, 
ŞI se ține timpul necesar pe ghiaţă și sare ca mai sus. 


INGHEŢATĂ DE VANILIE. 


Se freacă 10—I2 gălbenușuri cu 300 gr. de zahăr şi o lin- - 


guriță rasă de feculă. Aceasta nu se adaugă ca să îngroașe crema, 
cl ca s'o împiedece să se taie cât o ţinem pe foc. Se pune să 
Harbă un litru de lapte și când clocoteşte se adaugă un baton 
de vanilie. Se dă deoparte, se acopere şi se lasă așa un sfert 
de oră. Se toarnă laptele cu încetul peste ouă amestecând în- 


tr una. Se pune cu totul într'o cratiţă pe foc potrivit ameste- 


343. 
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foarte concentrată. Se face ca și înghețata de vanilie. RI 


„ouăle. Se face ca şi înghețata de vanilie. 


cât trebue... 


INGHEȚATĂ PRALINATĂ. 


„mile. Se arde rumen deschis I00 gr. zahăr, în care se adaugă 
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când până se îngroașă atât cât, scoțând lingura, aceasta să 
păstreze un strat subțire de cremă pe ea. Se dă deoparte, 
amestecând din când în când până se răcoreşte, se toarnă în 
sorbetieră și se îngheaţă. o iti BOI 

Dacă dorim, când e aproape gata, se adaugă 2—3 linguri 
de frişcă bătută și se mai învârte până se întăreşte de tot. RI 


INGHEȚATĂ DE ZAHĂR ARS. 
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Se freacă întrun castron ro gălbenușuri cu 100. gr. Cad 
zahăr. Se arde potrivit de rumen, 200 gr. de zahăr, care se 
stinge cu un litru de lapte fierbinte. Se face apoi întocmai 
ca înghețata de vanilie. A i acte e e CR 
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Se freacă 10 gălbenușuri cu 300 gr. zahăr. Se amestecă . 
cu 9 decilitri de lapte, la care s'a adăugat un decilitru de cafea 


INGHEȚATĂ DE CIOCOLATĂ: d AMI 
i pe ireacă 0—7 gălbenușuri cu 200 gr. zahăr. Se pune să 
Harbă un litru de lapte cu o jumătate baton de vanilie. Se 8 
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„moare pe marginea mașinei 200 gr. de ciocolată tăiată bucăţi 


MICI, cu puțină apă. Se amestecă încetul cu laptele și apoi cu 


jud e înghețata aproape gata, se poate adăuga, odată 
cu “risca bătută (vezi înghețată de vanilie), şi puţină ciocolată 
stărâmată nu prea mărunt. Se învârte apoi până se întăreşte 


INGHEȚATĂ DE CIOCOLATĂ FĂRĂ OU. 
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„se pune sa se topească, pe marginea mașinei, 200 gr. 
zahăr într'un litru de frişcă nebătută, sau lapte mai scăzut, 


la care se adaugă o jumătate baton de vanilie. Se topeşte pe 
Marginea mașinel 200 gr. ciocolată cu puțină apă, se amestecă 
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cu incetul cu lapte. După ce s'a răcorit, se toarnă în sorbetieră. 
ȘI se tace ca înghețata de vanilie. A pucă DR RRI 
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Se pregătește crema întocmai ca pentru înghețată de va- 
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100 gr. de migdale. Curațala Ă Când. s a. (e Deep lau 1 Sa 
migdalele, se toarnă cu totul pe masa de aluat udată cu apă, 
si după ce s'a răcit se pisează mărunt şi se amestecă cu crema. 
Se toarnă în sorbetieră ŞI se Dea GA) IS i inghețata, de vanilie. 
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INGHEȚATĂ NABOLITANĂ, aa al a ai iai î: 


Se face crema ca și tau Mau fa Sali e ju-. 

mătate litru de lapte, jumătate baton de vanilie, 200. gr. 
ahăr ȘI 8 gălbenușuri. | Se taie. 175 gr. fructe. zaharisite, 
alese după plăcere, în bucățele. mici cam de un cm. Se toarnă 
peste ele 3 linguri de rom bun sau de irsch ŞI se lasă. să, stea a 
la rece până e crema gata. Când crema e rece se toarnă în sor- i d A 
betieră, şi se învârte până se întăreşte bine. Se deschide ca- Î i: 
pacul, se adaugă fructele cu romul şi 200 gr. de frişcă pătută. Dai 
fară zahăr. Se amestecă uşor cu o lingură, se închide iarăși i 
și se învârte până se întărește bine toată compoziția. Se ia o 
formă rotundă de înghețată (pag. 343), se pun 2—3 linguri dei în- 
ghețată, apăsând-o bine cu lingura, apoi un strat foarte sub- rep tă 
țire de marmeladă de caise, băgând de seamă ca marmelada Pe i 
să nu ajungă chiar până în marginea formei, ceeace ar face A 0 
să se răstoarne greu înghețata din formă. Se continuă apoi E 
alternând straturile de înghețată, și marmeladă, ultimul Tând 
fiind de înghețată. Se închide forma ermetic, se ține la rece 
o oră şi jumătate şi se răstoarnă, cum am arătat la începutul 
acestui Sp LCOI i Rua None ad at 
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- INGREȚATĂ DE FRUCTE. Aa 


Reușita inghețatei de lămâie, ca şi de alte uta atârnă 
în bună parte de densitatea siropului întrebuințat, adică de 
cantitatea de zahăr și de apă ce se adaugă fructelor. Această 
densitate, măsurată cu instrumentul special, trebue să aibă . 
o medie de 280300, Dacă-e prea mult zahăr, înghețata se aa 
greu, dacă e prea puțin, devine aspră și granuloasă. In La 
de instrument special, pentru a obține o jumătate litru de si zi aa 
TOD, se fierbe 2 minute 300 sa de zahăr î în 3 decilitri aşi apă. i 3 ia 
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INGHEȚATĂ_DE FRUCTE cu LAPTE. dat AI 





Se freacă bine și mult: un pahar c de zahăa. tos. cu un i pahar, Au a 
de zeamă de fructe bine ii os ita (vișine, zmeură, înaed ete. d oa 


a A 
: (3 pă E EA E HĂ, AA 
DE d o ua tb: capia a > 
E 4 i . x a Up [pia ț ai ul PI By! 
LI 2 i îi 1 4 i i Csi + ă io L + 
i sa ATA ISA ES Ta RE 7 tat dă A loa 
Lai | ca II ga Îi: Sati Aaaa i br . i ia i zl 
i, j " a i mii Pati îs Da Tre BRAU po ai tal 0 4 da io L CI A 
Ţ: i îs e Fă a, La i Pi [:, «. j sa n) 3 ă ţ tatei A e, yă i i 
Ş ; i E | i Ş A | Ar î n du ae bir pe ui 3 i 
FI 4 ; Ţ E di a i a fai m pă i E LS ț d dr . E a Să git în ÎN m Pta Pia Li 
p a n i ta Poe a A paie A aptă tu D ul ni dea 
ui m Aa j i TA A Ă, Mpa a A Xa t ai pă A fi et pis cati Aa “, ș cai a 
i PA Pus DA 3 Ra bed i E în SD za PR i Ep Ad d Asa E 4! XR 
e: ANU A Ya pe A să | E a ALT ș 2 i) fi pie) 5 Are Mare. NC Abe 2 pie E 
șI Ale, te Vp Asia s aia Y ȘI = Azi Pee TE tu şi iri i i ăi A pd 
., .- de, pi, I-a g dă Ă - “ hi ri A? e | 5. A AD Xa i să Ei 
TA ii A d a ba „Cf a ZO (ta dt pui mai n poei a as atat patine PAS, 
. . tă ri 3 ala itzi Mu IP tai | of A PAC PER AA ELE NT ia 
ș Ai lant L be ori le catei 1 Mda arad: | pi oi apr 323.7) Acei e e SAU, 
| Birou Uau egala 4 09 a N ae A pl aicea al a atasate Sea 
La ţ cal LĂ plm li Ne St St N d F ut d 20 nr 0 el i Dee Et TI 
j i Ă i LA Pe Ab A sf a x "d pă pi 5 îi! sa a 85 +: dan F tat LI i ij pe To PAL. A Ă pi i e 
1 BURMA ie - 7 eta Ca ș Săli Na Rp iii ai au ae „i Tia în e: să d 
da, til pt A AN derti RLAA 
E Îl eg o aia bagă ti “i ş Bi ] Lit CĂ i pe i sa pi + a 


ga a 


Dr saliu e PP ir P.Wia Die. "m E i PR Xe. NF Sua ai E.P 45 PU Ai 3 a. i e _ NE: 
d 4 da Ca 9 | [| pa? LE = 4 NE XR AX i % i si 
j ă mie şi i E Ă a. e FI k mut En a Si ii “i, Pi “: i si 21 Și 
; Id a Da fe ARE Li E Ai op e Rd ee - 
ş i a” an a, 3 
i i i A 


2 Pi , N A o 00 a E LA Ai IRI 
„ce sa racorit, se amestecă cu încetul cu zeama dela 2 portozi a 


j ş" * p j 4 4 E ue mie b 
y pi = L Pe ard £ EYE 14 ! sai i u „i d. pi | T E, > S Î Yi: ( Ai. Li Ada sii i i L 2 Pre 13 Ea a „a A Si 4 % 
i Ed si Fa ac Pia abia, A Pe pa pi e i ae ART în i f E it & Ri ră ._ = Ni j Lai, a Pe 3 ae SI aa E ie ÎN y Tu af a a Na ol ca * Mle ct î3, 
Ru P ai DAE m a Ta % 1 ÎN E) E map PI Pa A pei în | . ui e pt dă A fie a i 4 tură ) Yi p & 5 Fr Pites „aia a DR em E i = , TA Tek ba ui 
i pe pa 9 aaa be pa LĂ = mes VI PEN îi Ş side > Tare 4 a d Și Ar Nm ba A a Pitt baia Ph (re ră f Si Ep ar tat a i m ra Or „at ii . + a 
* Car vi | ; mi Aa. a Ira i E, 9 Sai pă Să A Ia da A pisi i Se a Li A hi ae Bai ti si pf ia sina i at aula Pi i 10 .. Ri = Pie mii -d | RR Ji : T i 
4 pda îi ta 4) Și a îmi i da pd i “al aL Ai daia cata Ee i Stasi Trip i A, > ii, > Pai Li a et sp fu sit ua, X (a sFgE i fiat m. d + 4 Dra a Y 
n FR dai Su al mia Sf ana Pe, 4 ma E Pa Pi aa d ea La eroi a daia SBR anu ee RE d pe ama a Vertu ee DR ară A ie n Eat Pau ee Ea De Ade d a RE a E UA ai 


INGHEȚATĂ DE PORTOCALE. 
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Când zahărul sa topit complect, se adaugă cu încetul trei sfez- 
| â | | J i D y orz 00 ; 
turi de pahar de lapte nefiert. Se mai freacă, se toarnă în ser. P 
betieră şi se înghiață. 07 RAID 
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INGHEȚATĂ DE LĂMAIE. 
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se pune întro tingire 14 litru de apă cu 1/ kg. de 
zahăr. Când zahărul sa topit, se împinge tingirea pe foc 
iute și se lasă să fiarbă 2 minute. Se pune coaja dela o lă. 
mâie (partea galbenă, fără cea albă, care i-ar da un gust armă 
rul). Se acopere, se dă deoparte și se lasă astfel o jumătate de 
Oră. Se adaugă zeama dela 5 lămâi, se trece printr'un tifon, 
se toarnă în sorbetieră și se îngheaţă. Rar AER 
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INGHEȚATĂ DE LĂMÂIE CU LAPTE. 
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se lace un sirop ca mai sus, din 300 gr. zahăr cu 3 decilitri 
de apă, care se fierbe 2 minute. Se adaugă coaja dela 2 lămâi. = 
Se acopere, se dă deoparte, se lasă să stea jumătate de oră. 
e adaugă şi zeama de la 2 lămâi și se strecoară totul printr'un. Al “A 
titon. Se pune într'un castron un pahar de frişcă sau de lapte 
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nefiert, se toarnă deasupra siropul cu încetul, bătând mereu cu 
telul sau cu o furculiță. Se toarnă în sorbetieră, se înghiață. 


„___We face întocmai ca înghețata de lămâie, adăugând în 
a „coaja dela 2 portocale şi zeama dela 3 portocale şi 2 
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INGHEȚATĂ DE PORTOCALE CU LAPTE. 


Se face întocmai ca cea de lămâie cu lapte. 
INGHEȚATĂ DE PORTOCALE CU CREMĂ DE 0U. 


trei SSpJaS€ 9 etenă ca cea pentru înghețata de vanilie dis 3 
(ei Sterturi de litru de lapte, 6 gălbenușuri şi 300 gr. de zahăr. 


Cât e crema fierbinte se pune coaja dela o portocală, iar după 


cale şi 2 lămâi. Se strecoară, se pune în sorbetieră să se îngheţe. 0 AN 
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INGHEȚATĂ DE FRAGI. 
E 


Se spală fragii şi se scurg bine. Se ere prin sită, astfel ca 
să obținem W kg. de pastă. Se face dedparte un sirop 
dig 300 gr. zahăr cu 3 decilitri de apă, care se lasă să fiarbă 

2 minute pe foc iute. Se amestecă cu fragii, fără să se mai ţină 
pe foc și după ce s a răcorit, se adaugă după plăcere zeama dela 
o lămâie şi se îngheață în sorbetieră. 


INGHEȚATĂ DE CĂPŞUNI. 





Se face la iel cu îngheţata de fragi. 


INGHEŢATĂ DE ZMEURĂ. 





Se face la fel cu înghețata de ai 


INGHEȚATĂ DE CAISE. 
Se face la iel cu ingheţata de fragi. 





INGHEŢATĂ DE CAISE CU CREMĂ DE OU. 

Se face o cremă ca pentru înghețata de vanilie (pag. 343) 
din trei sferturi litru de lapte, 0 gălbenușuri și 300 gr. zahăr. 
După ce sa răcorit, se adaugă 15 kg. de caise bine 





coapte, trecute printro sită fină. Se toarnă în sorbetieră și 


se îngheaţă. 
INGHEȚATĂ DE VIŞINE. 


Se face un sirop din 300 gr. zahăr cu 3 decilitri de apă, 
care se fierbe 2 minute. Se spală vişinile și se store printr'un 
tifon, astfel ca să obținem o jumătate litru de zeamă. Se lasă 
să se limpezească, se adaugă zeama dela o lămâie, se amestecă 
cu siropul de zahăr, se îngheaţă. 


INGHEȚATĂ DE COACĂZE. 
Se face întocmai ca înghețata de vişine. 


INGHEȚATĂ DE FRUCTE CU FRIŞCĂ. 


de face o îngheţată de fructe după plăcere, în cantitățile 
arătate mal sus. Be pune în sorbetieră şi, când e legată, se 


deschide capacul şi se adaugă 3 linguri de frişcă bătută. Se mal 4 


învârte puţin. 





Pa 
“ L i Ai. Ph 
7 ne i a Pa CR call 
De AT ati it DI cae Ma e URC ai E a) 
Up 7" N Fă “e e pa A ALIEN “ 
? i A i 1 ai dia pi 
A 4 a ML Pai a Aa SEI 
X La : ş 4 a 4 
+ 
i i “ 3 Fa n Bi sti 
ui i , ş Mu SL dag sc + a du 
i .  - 
. ? x Ș % % - 4 i 
4 1 * * pi PL 
. ? 
dA : mă di) Pa 
j ai 
* Al PE & 
să i, 3 * 
, - pda nd 2 Nae 
% i 
. * . 21 753 
4 * 4 * * " Ei L “ 
4 E Sp - 
+ - 
- i - 





CAFE GLADE : 


PARFAIT DE CREMĂ. A VA UA 
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„vanilie, cafea, zahăr ars, ciocolată, etc., la care se adaugă, N 
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INGHEȚATĂ DE FISTICURI, a e ata săp)se A dat aul E i 


„Se curăță şi se pisează I50 gr. de ic ul Se pune. să Să 
fiarbă un litru de lapte și când clocoteşte se pun, fisticurile 
pisate. Se acopere și se dau deoparte. Se freacă 10 gălbenuşuri i 03) 
cu 250 gr. zahăr, se toarnă cu încetul laptele, ȘI se leagă Î 
crema pe ioc ca pentru înghețata de vanilie (pag. 343). SSN "- 
adaugă câteva picături de verde vegetal (se cumpără, la far- să 5 
macie, să nu se pună însă prea mult, căci înghețata e mai 
plăcută la înf ățişare când nu e prea verde). Se strecoară prin a BE 
sită şi după ce sa răcorit, se îngheață î în sorbetieră. mita URII 


INGHEȚATĂ _DE PUNOR. 


Se face un Sirop din 350 gr. zahăr, 3 decilii zii de. apă care 
se iierbe 2 minute pe foc iute. Se adaugă jumătate litru Sa 
vin bun şi zeama dela 2 lămâi (un decilitru de zeamă). Se A E 
trece totul prin sită și se îngheaţă în sorbetieră. Când sa 
legat bine, se deschide capacul şi se adaugă un albuș bătut 
spumă și 2 linguri: de rom. Se mai învârte puțin. 





Spre e de înghețata de defel aceasta nu e decăt 
o cafea cu lapte obișnuită, care e pusă în sorbetieră să ngiee, „SĂ 
ȘI se servește mult mai moale ca celelalte îngheţate. E 

Se face la filtru 3 decilitri de cafea concentrată. Se pune | 008 
să iarbă trei sferturi de litru de lapte, în care se pune, da = 
dorim, un sfert de baton de vanilie. Se dă la o parte, Se acei î 
cafeaua Și 375 gr. de zahăr și se amestecă până ce se topeşte „N 
zahărul. După ce s'a răcit bine, se mai adaugă 3 decilitri Și 
jumătate de frişcă proaspătă nebătută. Se pune compoziția i “ă 
in sorbetieră și se învârteşte. Se serveşte îndată ce e gata, 
în ceşti sau pahare, punând a ca RAIN ÎTIȘCĂ. bătută cu 3 
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Se pregătește compoziţia, ca pentru orice NAN Mta de „0 RĂ 


după ce sa  răcorit complect, 1, kg. de frişcă vasta N 
Apoi, în loc să se întărească î în sorbetiera care treDUS îti A iN 
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CAPITOLUL XVII 


COMPOTURI ȘI MARMELADE 








A. COMPOTURI 


COMPOT DE CĂPŞUNI. 


Se curăță de codițe, 34 kg. de căpşuni se spală uşor în 
apă şi se scurg bine pe o sită. 

Se pune într'o tingire 2600 gr. de zahăr cu trei sferturi 
de pahar de apă. Se lasă pe marginea maşinei până se to- 
peşte zahărul, se împinge apoi pe foc iute și se lasă să fiarbă, 
până se face un sirop bine legat. Se pun căpşunile, se acopăr, 
se trag pe foc mic şi se mai țin 10 minute, fără să fiarbă în 
clocote, astfel ca fructul să rămână întreg. pe lasă să se răco- 
rească, se pune la ghiaţă şi se serveşte. 


COMPOT DE FRAGI. 

Se face la fel cu compotul de căpşuni. 
COMPOT DE ZMEURĂ. 

Se face la fel cu compotul de căpşuni. 
COMPOT DE VIŞINE. 

Se curăță de codițe 1 kg. de vişini şi se aleg numai 
cele frumoase. Se pun într'o tingire 200 gr. zahăr cu un de- 
cilitru de vin alb şi un decilitru de apă. (Se poate face şi fără 
vin). După ce s'a topit zahărul, se adaugă vişinile şi se lasă 


să fiarbă vreo 10 minute în clocote mici. 
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Se poate face ao și sefa zi sâmburi În vişine 


(vezi rutei de cireşe, pag. 303). In acest 'caz, se. taină 


câțiva sâmburi, iar miezul se leagă într'o bucăţică de tifon 


curat, şi se pune Ia fiert în compot, odată cu ale Se scoate. 


când e compotul gata. 


E n î 2 


COMPOT DE CIREŞI. Sp e A TAI RA N 


Se face la tel cu compotul de vişine. 


COMPOT DE CAISE VERZI. 


Se aleg 1, kg. de caise verzi şi care nu au format încă 

_sâmburele “lemnos. Se înțeapă cu un ac gros în. lungime, 
“astfel ca acul să le străpungă dintr'un capăt în celălalt. Se 
pun în apă clocotită să tragă un singur clocot și apoi se lim- 


pezesc în apă rece, în care sa pus puțină zeamă de lămâie 
sau o lingură de oțet de vin. Se pun să se scurgă. Se to gestă 
într o tingire 200 gr. de zahăr cu un pahar şi Jumătate de apă. 
Când începe siropul să fiarbă se pun câisele şi se lasă să fiarbă. 


vreun siert de oră, în elocote MICI, Bi SIR gata. Se dă 


deoparte să se răcească. 


Se aleg trei sferturi kg. de caise nu prea mari, potrivit de... 
burele. Se pune să fiarbă 175 gr. zahărcu un pahar și Jumă- 


lasă să fiarbă, la foc mic, atât ca să se moaie cât trebue, fără 
să se sfarme nici una. Se dă deoparte ŞI, după ce sa mai răcorit, 
se adaugă 2 linguri de kirsch sau „de rom. Dal ati 
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Se Iese a E de agrişe nu prea coapte. se iupeşte 


„codița şi Hoarca uscată din vâri şi se spală. Se pun în apă 


3Ă 
SI PR 
ADE 


i ARE 





PA, 

me "ă = te 

- Ia 

i e a + 

ră mr 
si Zi she 
pat 

e afla 

că | dă 

. 


a Fe 
7 
iei Spate 
es $ 
Cal = atace x 
Sri căt aa ca tut 
mi „= ( e r- i, Se ăi k 


i 


pp 
Pa 
A pă 


L i i) za 
a x e ci 
DE SPL: Muma ţ A pe. 
8 pa caii ap, E Bă 
E A i Ar a SL ara Ceea Ad 
Să ie 7 eu SA E Pre ai PN e 
Li mr a a n. e hiia € 00 
i LR > pă a me, gi : 
Sa . e  ingra ra „a ai x 


LA 
A eu 
E 


pa - 

e 5 „e 
aie 
Sl "0 mu să 


05 


„COMPOT DE CAISE COAPTE. sat a DC 
„IEEE O PE IZEI PU E IEȘENE DOES PUCCINI AA - 0 
„coapte, frumoase și nepătate. Se rup în două şi se scoate sâm- CC 


“tate de apă. Când î incepe să clocotească, se pun caisele şi se 
i 3 îi (ARE 


clocotită să tragă un singur clocot, se lira | 1 


pezesc în apă rece în care sa pus pati 
oțet sau zeamă de lămâie, şi se pun să se 
scurgă pe o sită. Se face siropul din 250 gr. 
zahăr şi un pahar de apă, se pun aie 
să fiarbă câteva minute, se scot cu ingtia 3 
cu găuri, se pun în compotieră, se lasă. 





4 d 2 Iad 


siropul să Harbă, până mai scade puţilu și se toarnă dea- î 


supra. Se serveşte rece, 
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COMPOT_DE PIERSICI. ine o Mal a A PA Ap a ee 0 oi ORA 
Se curăță 3/ kg. de piersici de pieliţă, cu un cuțit, i Dacă Că i 
nu se ia pielița Uşor, se vâră o clipă numai Ţ iersicile a 
apă clocotită. Se taie în două și se scoate sâmburele. Se face 
apoi întocmai ca și compotul de case coapte. Piersicile. nu tre-. iu 
buesc fierte prea mult. Să rămâie mai degrabă ceva, mai varia fie 
decât prea moi. 2, 0 Aa BALON acel Aga VAI NT ta 0 Xe AI i 
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Se aleg 34 kg. de prune nu prea coapte și se curăță 





de pielițe și de sâmburi (vezi dulceaţă de Prune. coapte, îi (E 


pag. 304.). Se face un sirop din 150 gr. zahăr cu un pahar A i 
- ŞI jumătate de apă. Se pun prunele să fiarbă puțin la foc mic, a 
fa 


Lei 


Altfel se sfarmă îndată. După ce s'au răcit, se adaugă 2 linguri. UR 
de kirsch. i emo al Dal asemanata teii og dă abia at TANG ea N AU 


Dacă dorim să facem ar “C. coajă Şi NU. scoatem 
nici sâmburii, atunci se înțeapă prunele cu un ac de Ap. ori, 
ca să nu plesnească coaja la fiert. aci ici MO ai 0 Ta 

La iel se face compotul de. reine-claude. şi de mirabele, 





COMPOT DE PRUNE USCATE. “ 


ANA De spală Ușor în apă rece 250 gr. prune uscate. Se. pun 
într'o cratiţă cu apă călduță nu prea fierbinte) cât. a a E 
cuprindă bine, se acopăr și se lasă să stea astfel cel puți: î 





oră, până ce au absorbit destulă apă ca să se umfle. Se ; pun 


pe foc mic, cu aceiaşi apă, până ce încep să fiarbă, adăgâne sa, 
du-se i O bucată, de coajă de lămâie. Se lasă să fiarbă î în clocote 
MICI, până se moaie, fără ca să plesnească. Se scot cu iieiza 

cu găuri, se pun în compotieră, iar în zeama din cratiţă Se 

pun 3—4 linguri de zahăr. Şi se mai lasă să fiarbă. până scade 
Hchidul aproape pe „jumătate. Se strecoară. în castron aa î 
prune şi se SSE ce după ce s'a răcorit. La fel se face compotul 5 a 
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Se pune într'o cratiţă 350. gr. zahăr cu trei sferturi de 
tra de apă, la care se adaugă puțină coajă de lămâie sau un “ 
siert de baton de vanilie, după plăcere. Se taie iu sfer uta da sa 
vreo 6 mere mijlocii, nestărămicioase,. se cură ă. de. ajă 
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se pun în apă rece, ca să nu se înegrească. Când siropul începe 
să fiarbă, se trage pe foc mic, așa încât să nu mai dea decât 
clocote slabe, și se pun merele. Se supraveghiază să nu fiarbă 
prea tare, şi nici prea mult timp. Se țin până capătă un aspect 
transparent, fără să se fi sfărmat vreo bucată. Sunt gata. as. 
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atunci când încercând cu un ac, acesta străbate merele usor. 


și se îndepărtează căsuţa cu sâmburi. Pe măsură ce le cură 
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Se toarnă în compotieră şi se servesc după ce sau răcorițt. 
Dacă ne place compotul mai legat, când sunt merele gata, 
se scot cu lingura cu găuri şi se pun în compotieră. Cratiţa ed 
siropul se împinge pe foc iute și se lasă să mai fiarbă câteva mi- 
nute. Se strecoară peste merele din compotieră. i a a RI 
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COMPOT DE PERE... 





Se face întocmai ca compotul de mere. 
Dacă perele sunt mici, se lasă întregi. Până se 
pun la fiert, se țin pe măsură ce se curăţă, în 
apă cu puțină zeamă de lămâie, ca să înu se 
inegrească. E 

Sunt mai gustoase când se fierb în vin cu AWS - 
apă ȘI anume, pentru 1 kg. de pere, sepune să SSE 
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Harbă un pahar ȘI trei sferturi de apă cu un pahar da vin 
roşu, bun, și 150 gr. de zahăr. al gală 
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COMPOT DE GUTUI. 
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„pe face întocmai ca compotul de mere, lăsându-le să fiarbă. 
mal mult. îs en coc 0 ANI CANTARI RIO 


„_ COMPOT DE CASTANE. 
se curăță 1, kg. de castane (pag. 256) sise. azi că i 


ora in Sirop, dulce după plăcere, cam o oră şi. jumătate, 
„la foc foarte mic. Se adaugă o jumătate baton de vanilie. 


Sunt gata atunci când se sfarmă ușor între degete. 
COMPOT AMESTEGAT. ia 
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oi 5e amestecă în compotieră 2—3 feluri de compoturi “pre=aă 
gătite după cum am arătat mai sus. E: i E SIDO 
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B. MARMELADE. 


MA RMELADĂ DE CĂPŞUNI. 
Da TEN PPE SE EET CR Ea MIRITA EI STEI ODIN AIE IE Rep e Cae PaeREr arteet 


Se aleg căpșunile de codițe, se spală şi se scurg bine 
pe o sită. Se pun într un castron, un strat de căpşuni, unul de 
zahăr, si anume la 1 kg. de căpşuni se pune 1/4 kg. de 
zahăr tos sau pisat si zeama dela o jumătate de lămâie. 
Se lasă să stea aşa, la loc răcoros până a doua zi. Se pun cu 
totul în tingirea de dulceaţă bine cositorită, se ține puţin pe 
foc moale până se topește tot zahărul, se dă apoi pe foc mai 
iute, şi se lasă să fiarbă mestecând mereu cu o lopăţică de 
lemn, ca să nu se prindă pe fund. Be încearcă de gata punând 
puțin pe o farfurioară. Dacă, după ce sa răcit, e destul de 
legată, se dă deoparte, Se acopere cu un şervet ud şi se lasă 
să se mai răcorească puțin, dar nu de tot. Borcanele, fie de 
pământ sau de sticlă, bine spălate cu apă fierbinte și cu sodă, 
se limpezesc, se şterg, se mai usucă în gura cuptorului și, cât 
sunt calde încă, se toarnă marmelada în ele. Se acopăr iarăși 
cu șervetul până se răcoresc de tot. Se leagă bine cu hârtie 
pergament. 


MARMELADĂ DE FRAGI. 





Se trec fragii aleși şi spălați printr'o sită. Be pun în tin- 
girea de dulceaţă, adăugând la 1 kg. de fragi, W kg. de zahărşi 
puţină zeamă de lămâie. Se face apoi ca și marmelada 
de căpşuni. 


MARMELADĂ DE ZMEURĂ. 


Se face ca si marmelada de fragil. 


MARMELADĂ DE CAISE. 


Se spală caisele, se scurg și se curăţă de pielițe şi de sâm-, 
buri. Se pun într'un castron adăugând la fiecare kilogram de 
caise 600 gr. de zahăr. Se amestecă bine cu o lingură de lemn 
până ce se topeşte zahărul. Se toarnă în tingirea de dul- 
ceaţă şi se face apoi ca și marmelada de căpşuni. 
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Si: 
MARMELADĂ DE CAISE CU COAJĂ. S, 
i Se aleg caise bine coapte, se spală, se scurg și se rup în N 
i. două îndepărtând sâmburele. Se pun în tingirea de dulceaţă, 
adăugând la 1 kg. de caise, 1 kg. de zahăr. Se fierb, ameste. = 
când mereu, până se leagă cât trebue. Se pune în borcane. A td 
MARMELADĂ DE PRUNE. ş 
Se curăță prunele de coajă și se scot sâmburii (vezi dul 
ceață de prune, pag. 304). Se pun în tingirea 
de dulceaţă, adăugând 150 gr. de zahăr la fie- 
care kg. deprune. Seţin la început pe foc mic, 
până încep să lase zeamă şi se topeşte za 
hărul. Se adaugă puţină vanilie, se dă la 
î = o ioc bun şi se ţine să se lege, amestecând 
îi mereu, ca şi marmelada de căpşuni (pag. 355). 
E MAGIUN (POVIDLĂ). 
3 Se spală prune bine coapte, se scurg de apă și se scot: 
i sâmburi. Se pun în tingirea de dulceaţă sau, dacă sunt multe, 
pe întrun cazan mai mare. Se țin pe foc domol până încep să 
| Harbă şi se moaie. Se trec printr'o sită mai rară, se pun iarăş 
e: pe ioc, amestecând mereu, până se leagă cât trebue. Dacă pru- 
a nele nu sunt prea coapte şi ni se pare magiunul cam acru, 
si se adaugă, după ce au fost trecute prin sită puţin zahăr, în 
proporție de 100 gr. zahăr la kilogramul de prune. Magiunul 
trebue să fie bine legat, ca: să nu mucegăiască în timpul iernei. 
Se toarnă de cald în borcanele bine spălate, punând deasupra, D 
E: după ce sau răcit, o cârpă muiată în rom. Se leagă cu hârtie 
în pergament. 0 
PRE MARMELADĂ DE MERE. A 
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400 gr. de zahăr. Se leagă bine, cont 
melada de căpşune. 


inuând apoi ca şi la mar 
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Pi e aleg mere tari, nu făinoase. Se taie în sferturi, se cu- SAR 
i. răță de coajă şi de sâmburi. Se pun la fiert cu apă cât să le Cu N 
Ma prindă. Când încep să se moaie, se scurge apa, se trec prin 
Pi sită şi se pun iar la fiert, adăugând la fiecare kilogram de mere 
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per ȘI da mere. sa Ș A | p cat a ji A ÎeapA Pit E ti as 

Se SI Era IE mari, cu . coaja groasă. Se spală şi se. î 
sterg. Be pune o oală cu apă la foc, în care să poată încăpea 7 a 
portocalele în voie. Când apa clocoteşte bine, se dă drumul pei 
portocalelor ȘI se lasă să fiarbă î în clocote mari, până se moaie fa 


coaja. Se scot și se pun într'un vas cu apă rece. Se lasă asa ce i : 
24 de ore. Se taie apoi în patru, se îndepărtează sâmburii. SR i Saal 
filamentul alb din mijloc, şi fiecare sfert se taie, transversal, . Ss 
în felii subțiri ca fideaua, cu coajă cu tot. Se pune în ingirea i 
de dulceaţă zahăr în cantitate egală CU greutatea portocalelor, 
turnând la 1 kg. de zahăr 2 pahare de apă. După ce sa topit 
zahărul, se mai lasă să dea vreo două clocote, se spumuește 
și se pun în acest sirop portocalele. Se lasă să fiarbă pe (Ge 
potrivit, până se leagă. Aceasta se încearcă punând puțină 


meladă pe o farfurioară. Se desparte cu lingura în uz, săi A 
aaa o cărare. Dacă nu se e la loc, “marmelada e, destul 





se feo cu pă niie pergament. pi Se) CATI aa ee ERĂ 


MARMELADĂ DE PORTOCALE CU LĂMAL a e NR 

Se spală 2 lămâi şi 6 portocale, toate cu coaja E 
Cu un cuțit ascuțit se curăță atât portocalele cât şi lămâile, y 
de coaja galbenă, tăind-o apoi fin ca fideaua. Se cură A 
miezul de pielițele albe, se taie în bucăți potrivite, scoțând sâm- d la 
burii. Se cântăresc, împreună cojile și miezul, se. pun în- aa 
tr un, vas, turnând peste ele 114 1. de apă la Va kg. de fructe. 
„Se lasă să stea astfel peste noapte, a doua zi se pun la fiert 


m ati 
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să scadă pe jumătate şi se mai lasă să stea încă o noapte. se 


P YI , A 


cântărește încă odată, adăugând o cantitate egală de zahăr. st: - 
Se Pane să Harbă (BE toc. DOINA, CT aa 0 d când în 








A portocale... i, fi Daca CR pg do AUDA pi AMR 
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Ut ă 


Se cântărește, Se taie în bucăți mici Și se pune să fiarbă într” 


a! 
Și, 


Be curăță IEZI î coajă, de semințe și de filamente, a | 


atâta zahăr cât a cântărit dovleacul curățat, o bucăţică de 
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oală cu apă rece care să-l cuprindă bine, până ce se sfarmă 


ușor dovleacul între degete. Se scurge de apă, adăugând 
























.. 
Ps AR 
pe Ta pe a ] 
Ai tg hi 3 a 


- 
„ = 
“1 Aa bată] 
PFA Pai 
= J a) = 
* +) LA ă 
a ae EUR 


vanilie şi o lămâie tăiată fin cu coajă cu tot şi fără sâmburi. 
Se lasă să fiarbă bine până se leagă şi se pune de caldă în 
borcane. e A ARII 
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MARMELADĂ AMESTECATĂ. 


Se poate face, punând în proporții egale vișine, agrișe | 


= ș 
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ŞI zmeură, sau căpşuni, zmeură și coacăze. Se pun fructele 


în tingire, la foc mic,-până se moaie și lasă apă. Se țin să dea 


vreo două clocote. Se trec printr'o sită rară, adăugând zahăr. 


atât cât au cântărit fructele. Se pun să fiarbă, amestecând din 


timp în timp, până se leagă. Se pun de calde în borcane. . | 0 


PASTĂ DE GUTUI (Chitonoagă). 





Se șterge bine, cu o cârpă, gutuile, de preferință mici, A 
se taie în patru și se pun să fiarbă în apă cât să le cuprindă. 
Se adaugă și câteva mere crețești tăiate în sferturi. Se lasă să 
Harbă până se moaie așa ca să le străbată uşor furculița. Se. 
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cu ela AI 
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Ca 


scurg de zeamă, care se întrebuințează la peltea, se cântăresc 
ŞI se dau apoi prin sită. Se adaugă atâta zahăr cât au cântărit 
gutuule fierte şi se pun cu totul la foc, să mai fiarbă până se 
leagă bine. Se mai adaugă, la 2 kg. de gutui, zeama dela olă- 
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mâie mică. Când pasta e bine legată, se răstoarnă pe un fund 
udat cu apă, se întinde cu un cuţit lung, udat mereu, astfel 
ca să nu île mai groasă de 2 cm. Se acopere cu un tifon sise : 
lasă la loc uscat și bine ventilat să se usuce, o zi sau două. 

Când s a uscat, se taie romburi, se dau prin zahăr și se păstrează AIR : 


in cutu de tablă mai multă vreme. 
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CAPITOLUL XVIII 
DULCETŢURI, SERBETURI, PELTELE 


A. DULCEŢURI 


Dulceţurile se pregătesc în tingire specială, care nu se 
întrebuințează la altceva. Trebue avut multă grijă ca bor- 
canele în care turnăm dulceaţa să nu aibă nici o urmă de gră- 
sime, aceasta pricinuind la sigur 
zaharisirea dulcețurilor. Pentru a- 
ceasta trebuesc spălate cu apă cu 
sodă, bine limpezite cu apă caldă 
și șterse cu un şervet curat nein- 
trebuințat. 

Zahărul de căpăţână, sau cel 
tos, e de preferat zahărului cubic. Dulceaţa se toarnă de caldă 
în borcane, se acopăr, până se răcesc cu un şervet ud, și apoi 
se leagă bine cu hârtie pergament. Borcanele trebuese păstrate 
la loc uscat și la temperatură unitormă. 





DULCEAȚĂ DE CĂPŞUNI. 


Se aleg căpşuni mijlocii, frumoase şi proaspete. Se rup 
codiţele și se ţin 10 minute în apă de var (pag. 10). pe scot cu 
lingura cu găuri, se pun într'o sită şi se moaie cu totul, de câ- 
teva ori, într'un castron cu apă rece, primenită de 2——30[l 
Se lasă apoi câteva minute pe sită, sau se pun pe un şervet 
uscat ca să se scurgă bine de apă. Trebue umblat tot timpul 
ușor cu căpşunile, ca să nu se sfarme. Se pune apoi întrun 


castron, un rând de căpşuni, unul de zahăr (tos, dar cernut fin), i 


„359, 
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repetând până se termină căpşunile. Se acopere cu un strat 3 
gros de zahăr. Proporția e de 1 kg. de zahăr la o farfurie 
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adâncă, plină cu vâri, de căpşuni. Deasupra se stoarce zeama 
dela o jumătate de lămâie. Se lasă să stea totul la loc răcoros, 
de cu seară până dimineața (10—r2 ore). 

7, De toamnă cu totul în tingirea de. dulceaţă, 
«Z se ține întâi la foc mic, până se topeşte tot za 
9) hărul, apoi se dă pe foc iute. Se amestecă uşor, din 
când în când, cu dosul. lingurei şi când dă în | 
clocot, se spumuește. Se adaugă zeama dela încă o 
Jumătatede lămâie, şi se ține să fiarbă până se leagă. 0 
Nu trebue să ne îndepărtăm nici o clipă dela foc, căci 
dulcețurile se ard ușor pe fund, și dau repede în foc. Se încearcă 
de e gata, punând câteva picături de zeamă pe o farfurioară. 
Dacă zeama odată răcorită e destul de legată, se ridică tin- 
girea de pe foc. Se pune la loc răcoros şi se acopere cu o cârpă 
udă și bine stoarsă. Intre timp se opăresc borcanele şi se pun 
să se mai usuce în gura cuptorului. Când dulceața s'a mai ră- 
corit, se toarnă în borcane şi, după ce s'a răcit de tot, se leagă 
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bine cu hârtie pergament. 
DULCEAȚĂ DE FRAGI. 


„Se aleg fragii unul câte unul, să fie toți întregi și frumoşi. 
Nu se spală decât dacă e neapărat nevoe și se pun atunci per a 0 
o sită sau pe un şervet uscat, să se scurgă bine de apă. Trebue 
să avem o farfurie adâncă plină de fragi. Se pune la foc 1 kg. 
de zahăr cu 3 pahare de apă. Se ține tingirea la foc mic, până 
se topeşte tot zahărul. Se împinge apoi pe foc iute, și se lasă 
să fiarbă până se leagă zahărul, astfel că dând drumul lao 
picătură de sirop într'o ceşcuță cu apă foarte rece, picătura. 
să nu se dizolve imediat, ci să se întărească astfel ca s'o putem 
lua între degete. Se spumuește de câteva ori spuma ce seri 


„dică la suprafață. Se pun fragii. Se lasă să dea un clocot şi 


se ia tingirea cu totul de pe foc, lăsând-o 


minute. Se pune 
când dă în clocot. Se adaugă zeama dela o lămâie şi se proce- 


dează pentru rest ca la dulceața de căpşuni. 


CC ul deoparte vreo 10 
din nou tingirea la fiert iute. Se spumueşte 4 GR 


Se face întocmai ca dulceața de tragi. ae 
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DULCEAȚĂ DE MURE. 
Se face întocmai. ca dulceața 


adaugă la fiert un baton de vanili 
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DULCEAȚĂ DE COACĂZE, 





Se spală coacăzele ușor într'o. apă, se scurg, se rup, codi- 
țele şi se aleg numai boabele frumoase și mari. Cu un ac mai 
gros sau cu o scobitoare, se scot semințele, căutând să rămâie 
boaba cât mai întreagă. Când dorim să fie dulceața și mai în A: - oz 
se scoate şi punctul negru. Trebue să avem un pahar mare, 
plin cu vârf, de coacăze alese. Se pune în. tingire I kg. de sa 
zahăr cu 3 pahare de apă, se leagă Slsei face. apoi. întocmai 

| ca dulceaţă de traga i alee a d e Va aa pe 
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„ furie mare întinsă, se stropesc cu rom și il se dă foci. Se aia a = 
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DULCEAŢĂ. DE. TRANDAEIR, 





” E 


Se caută trandafiri frumoși, și caresă nu fie veştezi. Se aleg 
| 2so gr. de foiuna câte una, rupând capătul alb, apoi se vântură 
| uşor sau se ciuruesc, ca să nu rămâie deloc praf galben intre 
"ele, Se freacă cu mâna 150 gr. de frunze alese, cu jumătate de 
linguriţă de sare de lămâie pisată. Se ţin ia rece. Frunzele 
rămase (se pot întrebuința și din cele mai veștede sau pătate), A 

j „se fierb câteva minute cu un litru de apă, se lasă să se răcească, 
adăugând puțină zeamă de lămâie, Se strecoară printr O. pânză. | 
Se pune în tingirea de dulceaţă 3 pahare de zeamă bine i pia 
pezită, cu 1 VW kg. de zahăr. După ce sa topit zahărul, să. | 


se pun frunzele frecate cu sare de lămâie, se împinge tinea RI 
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. pe foc iute, se lasă să fiarbă bine, până se leagă cât trebue. 0 ii 
Se spumuește. ŞI se încearcă pe o farfurioară ; „când sunt Ş | 
„gata, se dă tingirea deoparte, se acopere cu un şervet ud 
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„și bine stors și după ce au mai pierdut din fierbin: salas 
î „toarnă în borcane opărite şi cale în gura cuptorului. 
Sta „ leagă după ce s'au răcit de tot. Ac iaca eh a 






































DULCEAŢĂ DE NUCI, NEAGRĂ. 

„Se curăţă subțire, de coaja verde, vreo sută de rue tă 3 
mici, tinere, şi cât mai verzi. Se opăresc cu apă clocotiță | 
lăsându-le să stea în apă 10 minute. Se repetă această operaţie 
de trei ori. Se spală apoi în apă rece, schimbând de 20000 | 
apa Şi ţinându-le iarăși câte ro minute de fiecare dată, Se 
moale în tingirea de dulceaţă 1 kg. de zahăr cu 3 pahare de 
apă. Se pune zahărul să fiarbă și, dacă nu e destul de curat, 
se limpezeşte cu un albuș de ou și puțină zeamă de lămâie. 
Albușul coagulându-se, adună toate gunoaiele din zahăr 
Be spumuește şi se trece printr'un tioîn. Zahărul limpezit, se. SĂ 
lasă să harbă repede, la foc iute, ca să nu se înroşească. Câne A 
e aproape legat se pune o farfurie adâncă cu nuci bine scurse 
de apă, adăugând după plăcere, fie un baton de vanilie fieo 

Jumătate de lămâie tăiată felii. Când se pune numai vanilie > 
- se adaugă la ultimele clocote zeama dela o jumătate de ja e 0 
se lasă să fiarbă până se leagă bine, spumuind din timp. A 
în timp. Se dă deoparte şi după ce s'a mai răcorit, se toarnă 
"în borcane. fac ae 
DULCEAȚĂ DE NUCI, ALBĂ. . Ss 
Se pun vreo 100 de nuci mici verzi, întrun borcan cu apă, 


ŞI se țin cam o săptămână, să se macereze coaja verde, schim- 
bând apa de 2—3 ori în acest timp. Se scot, se curăță de coajă 


ȘI se pun să fiarbă până se moaie cât trebue, dar fără să se 
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Jumătate litru de apă. sata a a 

Intre timp se pune în tingirea de dulceaţă 1 kg. de zahăr 
cu 2 pahare de apă. Sepune întâi la foc moale, până se topeşte 
zahărul, apoi la foc iute, ca să fiarbă repede şi să nu se înro- 


Di jească. pe spumuește, și, dacă e nevoe, se limpezeşte cu un 
erai „_albuş de ou și puțină zeamă de lămâfe precum am arătat 
RI la cealaltă dulceaţă de nuci. Se fierbe până se leagă cât trebue 
„Pentru dulceaţă, Când zahărul e bine legat, se scurg nucile 


fierte în primul sirop şi se pune în tingire să mai dea câteva 
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d Ta OR albă. Se procedează apoi ca pentru orice dulceaţă. Siropul în 
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DULCEAȚĂ DE OIREȘE ALBE 
€ A 
Se spală, se aleg şi se curăță cireşele de sâmburi. Aceasta A 
se face cu un ac de cap. neîntr ebuinţat, și ceva mai subțire pă 





a căror capete se înfig întrun dop mic de plută. Se. scoate. Aa 
sâmburele afară cu partea îndoită a acului, având grijă să nu isa 
stărmăm fructul. La 1 kg. de zahăr, trebue cp săi Pate dala 
să avem 3 pahare de cireşe alese, fără sâmburi. OZ a 
Se pune în tingire un rând de. cireșe, (eu 
de zahăr, tos sau pisat, până am !pus can- 
titatea cerută de zahăr şi cireşe. Se pune tin- 
girea pe marginea mașinei ținând- 014 LOG 
MIC, Să se topească zahărul în zeama lăsată 
de tructe. Se mișcă din timp în timp tingirea, e 
ca să nu se prindă de furnid. Se dă apoi la foc iute, luând spuma Ep 
când se ridică, și amestecând din când în cănd ușor. cu. dosul A îi 
lingurei. Când începe să se lege se dă ro minute la o parte, 
apoi se adaugă un baton de vanilie Și zeama dela o jumătate i Sa 
de lămâie. Se pune le să fiarbă, (Danae e zeama bine (esa a 


aceasta e spoită, sau de nu, se out, întâi într un castron. 


Se toarnă în borcane, numai după ce s'a răcit, altfel boabele : Se ai 
ridică la supra faţă şi zeama rămâne limpede la fund o. a 
DULCEAȚĂ DE CIRESE AMARE. O a 
Se face întoemai ca dulceața de cireşe albe. 
DULCEAȚĂ DE VIŞINE. ciao aceea ie Ia ORA 
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Se face întocmai ca dulceaţa de cireşe albe. 
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care nu au încă sâmburele format. Se înțeapă cu un ac. mar n N 
gros în lungime, asftel ca acul să le străpungă dintr'un capă ri pa 
in celălalt. Se înțeapă apoi de câteva ori şi lateral. Pe măsură d 
ce se înțeapă, se aruncă într un castron cu apă rece. La 

trebue să avem un vas cu apă care elocotește. Se pun a 
intrun tifon și se. bagă. în vasul cu apă care elocoteşte Asi 


„Be alege « o farfurie. adâncă plină. cu caise ve erzi, tinere, , 
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ţin până ce apa, care a încetat să fiarbă în clipa în care a 
introdus prunele, începe din NOU să dea în clocote. Se seot e 
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DULCEAȚĂ DE CAISE COAPTE. 


„se limpezesc în câteva ape reci. Se pun pe o sită să se scurgă. 


DULCEAȚĂ DE PRUNE COAPTE. 


„coapte. 



















limpezesc repede în apă rece în care am pus puțin oțet sau 
zeamă de lămâle, ca să-și păstreze culoarea verde, şi se Dun 
pe o sită de păr, să se scurgă de apă. Intre timp se pune să se 


topească 1 kg. de zahăr cu 3 pahare de apă, în tingire, pe Mar 
ginea mașinei. Se limpezeşte dacă e nevoe cu un albuş de ou 
RP. 


(vezi dulceaţă de nuci, pag. 302) şi puțină lămâie. Când e za 
hărul legat, se pun caisele și zeama dela jumătate lămâie = | 
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Se lasă să fiarbă, se spumuește și se încearcă de e legată DU 
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nând puțină zeamă pe o farfurioară. Se toarnă în borcane 


după ce sa răcorit. 


. | 


. | | „ca ea DIR 
| La 1 kg. de zahăr, se pune o farfurie adâncă plină “cu 
caise curățate. Se aleg caise frumoase, dar nu prea c Da 1 
se curăță de coajă cu un cuțitaș bine ascuțit şi se scoate sâm- 
burele. Dacă sunt prea mari, caisele se rup în două. Se țin apoi "Ă 
un siert de oră în apă de var limpede (pag. 16), după care 
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Se leagă 1 kg. de zahăr cu 3 pahare de apă, se pun caisele. => 
se lasă să dea 2—3 clocote, se iau de pe foc, ținându-se la 0.38 
parte cam un Sfert de oră, după care se pun 1arăşși la foc iute, SI 
să iarbă până se leagă cât trebue. Intre timp se spumuesc. la 
ultimele clocote, se adaugă un baton de vanilie, zeama dela o 

jumătate de lămâie, şi câțiva sâmburi de caise, curăţaţi de 

pieliță, dar intregi. Be procedează apoi ca şi la dulceața de nuci. X 
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DULCEAȚĂ DE PRUNE VERZI. 


be face ca şi dulceața de caise verzi. 


Se curăță de pielițe o farfurie adâncă plină de prune nu | 
prea coapte. Aceasta se face uşor, punând prunele într'un tifon, 
sau într o sită care se introduce cu totul întrun vas cu apă 
care clocoteşte. Se țin până apa începe iar să dea în clocote. 
Se scot, şi se introduc imediat în alt vas cu apă rece. Prin tre 


cerea bruscă dela cald la rece, plelița se încrețeşte şi se scoate. 


ușor de pe prune. Se scot sâmbutii. Se pun în apă limpede de 
var ŞI se procedează întocmai ca pentru dulceața de caise 
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DULCEAŢĂ DE GOGONELE „mici verzi); 





(pătlăgele 


Se aleg 60—70 gogonele. lungueţe, se taie la un capăt 
și CU O lopăţică mică de lemn se scot cu atenție toate semin- 
țele, spălându-se bine înăuntru. Se pun apoi într'o oală mare. 
cu apă clocotită în care s'a disolvat o bucăţică. de piatră vânătă, 
cât o alună. Se lasă să dea 2—3 elocote, până incep să se moaie. 
Se scot, se pun cu gura, în Jos pe o cârpă, fără să se mai spele. 
Intre timp se pune că se topească 1 kg. de zahăr cu 3 pahare 


de apă în tingire, pe marginea mașinei., „Pe leagă şi se face ca 
și dulceața de caise verzi. 


DULCEAȚĂ DE GUTUI. 





Se curăță gutuile de co ajă şi se rau pe răzătoarea de ras 
chitra, ca să avem o farfurie adâncă plină cu gutui rase. Se ca 
pun întrun tifon şi se fierb cu totul, până încep să se moale. 
Se scurg în timp ce fierbe zahărul. Gutuile rase nu se ţin 
nefierte la aer, căci se înegresc. Se pune să fiarbă în tingirea 
de dulceaţă 1 kg. de zahăr cu 2 pahare de apă. Se spumuește 
şi când e aproape legat se pun gutuile, adăugându-se o jumătate 
baton de vanilie şi după ce a mai fiert şi zeama dela o lămâie. - 
Se ține să fiarbă până se leagă cât trebuie, continuând ca pentru 
celelalte dulcețuri. 


DULCEAȚĂ DE COARNE. 










e pregătesc: 3 pahare. de coarne alese, spălate și la care. i Pi 
s'au scos sâmburi. Pentru aceasta se întrebuințează un tub. pe i 
“subțire de tinichea, ceva mai mic decât sâmburele. Se înfige 
gul coarnei, împingând până 1ese sâmburele. Dacă... 
acesta se înțepeneşte în tub, se scoate cu o sârmă groasă, sau 
un cui suficient de lung. Se pune la fiert 1 kg. de zahăr, cu. 
două pahare de apă, iar când zahărul e legat se dă tingirea 
deoparte, se pun coarnele, se lasă să stea aşa VIeo 10 minute 
se împinge apoi iar pe toc iute, să fiarbă până se leagă ceva. 

mai mult ca pentru celelalte dulceţuri. La ultimele clocote C 
se adaugă zeama dela O ina ae lămâie, i A Oce de i Atat OR a za 








DULCEAȚĂ DE_PIER SIC. LANA ada ae eu aa sa 
de aleg piersici. roşii, tari, şi care se desfac de pe căga  DRa 
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bure. Se curăță subțire, cu un „eiţite ascuțit, şi se. rubi în je i : 
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“poată desface. la fiert. Facem atâtea suluri, până umplem 04 


„să fiarbă 5 minute, după care se schimbă apa, punând alta. “) 
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mătăţi, sau se taie mai mic, după plăcere, eapu A, aven sd 
o farfurie adâncă, plină. Se acopăr cu o cârpă udată în i i 
cu puţină sare. Se pune 1 kg. de zahăr în tingire la foc, ct 
3 pahare de apă, și după ce sa topit, se spumueşte și se (a a d 
să Harbă până se leagă ca de şerbet. Se pun piersicile, uțină 3 

vanilie, şi se ține să fiarbă la foc iute. Când e aproape. za 
se mai adaugă și zeama dela o jumătate de lămâie. Se lasă 
să se răcorească pe jumătate în tingirea (dacă e spoită), aco-. 
perită cu un şervet ud, se toarnă în i 0 ȘI se. leagă Să 
hârtie pergament. î 


DULCEAȚĂ DE PERE BUSUIOACE. E 

Se aleg pere mici, busuioace, se curăță a de coajă N 
șI se scobesc înăuntru de sâmburi, Pe măsură ce se | curăță, Ş 
ca să nu se înegrească, se pun întrun castron acoperit cu. N 
cârpă udată bine în apă cu puțină sare. Se topeşte în tingire 
1 kg. de zahăr cu 3 pahare de apă. Zahărul trebue să fie pus 
la fiert când curățim perele, căci acestea așteptând prea mult, a 
își pierd culoarea. Se spumuește și, dacă e nevoe se curăță cu 
un albuș de ou (vezi dulceaţă de nuci, pag. 362). Când e legat, 2 da 
se pun perele cu un baton de vanilie, se dau deoparte de Pe 
toc, ținându-se vreo zece minute, apoi se dau iarăși la foc iute, A 
și se lasă să fiarbă până se leagă cât trebue, adăugând zeama aL 
dela o jumătate lămâie. Se procedează APOI ca pentru dulceața 0 
de piersici. SA tă te) RAI AT ă 
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DULCEAȚĂ DE PEPENE VERDE. 


5e alege un pepene verde, nu prea mare, cu coaja groasă. a E 


E Să : 
pe taie felii cam de 2 degete grosime, și fiecare felie se curăță sI 
de miezul roşu sau galben, așa ca să nu rămână decât partea Să SN 


albă. Din aceasta se taie în lung fășii cât mai subțiri. care se î A 
răsucese strâns în formă de sul. Acestea se îndreaptă la capete î ş 
cu cuțitul astfel ca să aibă marginile egale, şi se înşiră pe o. 5 P 


Să 
aţă tare, așa iel ca acul să le străpungă transversal și să nu se. SR 


fariurie adâncă plină. Acestea se pun cu totul întrun titon, El 
se introduc într'un vas cu apă care clocotește la foc, și se lasă . 


clocotită „și se mai fierb încă 5 minute. Se limpezesc apoi în 
apă rece, se desface tifonul şi se pun pe o sită « să se scurgă, de. S 
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apă. Se leagă în tingire Ir eg, de. zahăr « cu 13 ial spa d uda ll 
apă, se spumuește, se pun culbecii tot cu aţă la fiert, du 
adăugând un baton de vanilie și, la sfârşit, zeama dela o jumă- Lt î i 

tate de lămâie. Când dulceața e bine legată se toarnă într a 
cas a acoperindu-l cu o cârpă udă. După ce s'a răcit, se. a 
apucă aţa de un capăt şi cu ajutorul unei furculițe foarte cu ala 
rate (altfel se zahariseşte dulceața) se trag Uşor sulurile de 
pe ea. Se toarnă în „borcan. Eu cdi 


DULCEAȚĂ_DE PEPENE GALBEN. a î - Se 
Se aleg pepeni-cantalupi, cu miezul tare și parfumat. : 


Se taie în două, se curăţă de semințe şi “de partea moale, 027 RI 
se curăță coaja, iar miezul tare se taie în cuburi potrivit de pata 





mari, și cât mai egale ca mărime, până avem o farfurie adâncă. d | 
Se pune la foc 1 Ig. de zahăr cu 3 pahare de apă şi se ase 40 AR 
dează apoi ca pentru dulceața de ile (pag. 3 05). isa ata 

Slab Deda RARI 
DULCEAȚĂ DE STRUGURI. iai ere atei aia a a ORA RI 


Se aleg struguri razachii, cu boaba. mare şi tare. se cu- d A 
răță boabele de pielițe și cu un ac sau o ANA 
scobitoare se scot cu grijă sâmburii, ca să 
nu se sfarme boaba. Se pun într” un tifon 
4 pahare de boabe, ţinându-le atârnate cât. 
fierbe zahărul, ca să se scurgă zeama, fără 
să se terciuiască. Se fierbe în tingire 2 kg. 
de zahăr cu 3 pahare de apă, şi când e 
bine legat se pun strugurii adăugând un 
baton de vanilie și zeama dela jumă- Sai 
tate lămâie. Se Si apoi ca. „ pentru dulceaţa de tragi. ea AOAR 





. 4 i ' aa, a : i 
Ta * Fm 3 u : $ n Fu E ana sk ele i 
. îi, - . fr : IL E LA SU e A; a i 
4, ! dp ati & 3 a a > 3 “pa îi “9 ; | 
i | Ari Si d, . [IE pe op re Aa FE 
3 4 = i da 3 ai >. r .. 4, “A P 1 
| i j A A = î bi at aa pa mi fa ui, 
i) i g . j a Ed ST a 
i j E 7 ab ÎI i, 
Li i Fe fie | Pat = ş 
L 3 


se aia rai, a anume de dulceaţă, cu coaja groasă, a o ANN 
și potrivit de mari. Se rad de coaja galbenă, dar nu de tot d 
ŞI se DIR să stea două zile î în CL rece, îi ja is TĂCOTOS, Se AR LA cu ORI 


feel Se dA o MA și se pun vreo oră în apă = is în i 
scot, se scurg de apă, se taie felii potrivit de groase, 2 
în bucăţi POMI, dea mari A se a ai Sica 


» dm aa ue p pe pe + sa 
i ș , E aa 1 A p-ka i ra Da arda 2 td ali 
. a ) a a R, - s j e fiat 17 A E, d san AA fai CAP: 
7 . Pe i ia A Vii ia sa Pai $ as Pe Pi ar TE e Al: iii 
ad i romei 1 A i ace CAT ORARE Asi A ati ata Suci 
% a i RI acra ate 
' f * a 4 ji a pu îti i INtki i a E %a, TRI deh 102 tt 


m pi Asie 













dr Pa UN 
pf Per ma at văi E Pa, 
k = > aj a! a Y + ij : . 
LA 4 f i ii pr: [pa PI at Ei a „] 
e Ti î E. 2 Ii: p E] 
. : ba ap et Aa 7, 
RE pa 


şi 3 pahare de apă. Se ţine până se topeşte zahărul, se dă | 


apoi la foc iute, se spumueşte la primele clocote, şi se lasă 


să fiarbă până se leagă bine. Se dă tingirea la o parte, se pun. 


Me d SRI 
ri 

“ „Rd 5 

a Ț ] 
= ter N 
„4 FA di 
Fi bac € Pa e 
fn Aaaa 
vy Sefi A 


bucăţile de portocală, se lasă să stea așa vreo 10 minute se 
pune iarăşi pe foc iute să fiarbă până se leagă cât trebue. Se 
spumuește din timp în timp. La ultimele clocote se pune. și 0 
zeama dela o jumătate de lămâie. Se dă la o parte şi se toarnă Bă 
în borcane. 7707 aaa 
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DULCEAȚĂ DE MIEZ DE PORTOCALE. 


5e curăță 8—10 portocale cu coaja nu prea groasă, “se 00 
desfac felii, curățind și pielița de pe felii şi se scot cu vârful 
cuțitului și sâmburii, cu grijă ca să nu se sfarme. Se pun în, 0 
trun tifon, fără să le presăm ȘI se țin să se scurgă zeama, 2 
Până curățim portocalele se pune tingirea la foc cu 1 kg. de 
zahăr şi 3 pahare de apă, procedând apoi întocmai ca pentru 
dulceața de portocale de mai sus. e LEA A AR 


DULGEAȚĂ DE CULBECI DE PORTOCALE, 


se rade puțin, nu de tot, coaja galbenă dela 4—s porto- . 
cale de dulceaţă, cu coaja potrivit de groasă. Se taie în două, 
scoțând miezul, se taie apoi fiecare Jumătate de coajă în fĂSIL a 
de 2—3 em. de late. Se face fiecare făşie un sul strâns, se în- 
Şiră pe o aţă tare, înfigând acul transversal. Se pun cu totul 
intr un tifon și se fierb într'un vas cu apă clocotită până se 
moale atât cât să le străpungă uşor dinții furculiții. Se scot, 
se pun în apă rece, și se întind pe o sită, să se scurgă bine. 
Se pune în tingire 1 kg. de zahăr cu 3 pahare de apă, şipentru 
Test se face întocmai ca dulceața de portocale mai sus arătată. 
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DULCEAȚĂ DE CHITRĂ RASĂ. 
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A »e pune o chitră frumoasă cam de 1 kg. să stea ozi 
in apă. se curăță fin cu un cuțit bine ascuţit coaja galbenă. 
"pe rade pe răzătoarea anume pentru chitră, până dăm de 
miez. Acesta nu se pune. Chitra rasă se pune întrun tifon, „A RI 
ȘI se lasă să fiarbă vreo 40 de minute întrun vas cu apă clo- 
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„cotită, până începe să se moaie. Se scoate şi se ţine să se scurgă 


bine de apă. Se leagă 1 kg. de zahăr cu 3 pahare de 


„apă, ca pentru dulceața de portocale. Se pune chitra rasă, 
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adăugând zeama dela o lămâie şi o lingură de apă de flori, 
spumuește şi se leagă ca şi dulceața de portocale. A Re 
și Cine ține să aibă mirosul și gustul de chitră mai Cu auA 
„(e puţin amărui) să întrebuințeze la legat zahărul, apa în care. 
a fiert chitra la început. Se poate face dulceața, tăind chit 
„în cuburi, în loc să se dea pe TăzAtOaATe 53 i Va AR 


a t . Pi - 
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DULCEAȚĂ DE MELCI DE CHITRĂ. ea ac 
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Se ține o chitră cam de 1 kg. o zi în apă rece. Se curăță. ah 
„fin de coaja galbenă, se taie felii ca pepenele, cam de 2 ele 
„lățime. Se curăță miezul zemos şi acru dinăuntru şi feliile 
| se taie în lungime în fâșii de grosimea unei muchi de cuțit. 
Dacă sunt prea lungi, fășii ile se taie în două, fiecare icată 
se face sul strâns, se îndreaptă cu cuțitul la capete, ȘI se înșiră | 
pe o aţă tare, înfigând acul transversal în sul. Se face moi 
întocmai ca dulceața de chitră rasă. Când e gata, se toarnă 
într un castron curat, se trage aţa de un capăt, scoțând bucă- 


țile cu ajutorul unei furculițe şi se pune. dulceaţă î în borcane. 
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„ SERBET DE CĂPŞUNI. pipe AIA NOD LA ADI 
î e UA Se store printr'un tifon des. căpşuni coapte și parfumate, 
Pi „pe lasă să se limpezească și se pune. în tingirea de dulcea : 
| Ikg. de zabăr cu un pahar şi un sfert din zeama de căpșu 

| „ Hmpezită. Dacă nu avem zeamă suficientă se poate com plect e 
| „cupuţină apă. Se pune tingirea întâi la foc foarte moale, până 
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se topeşte zahărul, apoi se dă pe foc iute. După câteva clocote 
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se adaugă zeama dela o jumătate lămâie. Se spumuește de 


TE 


PF 1" 


Na câte ori se ridică spuma înegrită la suprafață. Se încearcă de 


Sa legat, dând drumul la câteva picături într'o ceașcă cu apă. 


E ai CP 
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pa foarte rece. Dacă picăturile nu se dizolvă, şi se pot lua între 


Sa degete, şerbetul e gata şi se dă imediat Jos de pe foc. Dacă 
e nu, se lasă să mai fiarbă, încercând din nou. E, bine să se încerce. 
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să de 2—3 ori, ca să iasă serbetul potrivit de legat. o n 
sa Se acopere tingirea cu o cârpă udă şi se lasă să se răco- 
| zească atât cât poate suferi degetul când atingem șerbetul. 

Se aşează tingirea pe un taburet întors cu picioarele în sus, 


îi E 
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astfel ca să nu se miște tingirea la amestecat, ȘI CAE O vergea SI 
de lemn, începem să amestecăm șerbetul numai întro parte, 
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ar până își schimbă culoarea, devenind ca un aluat potrivit de 
E tare. Se poate pune direct cu lingura în borcan, sau se mat 
a frământă cu mâna și se pune în borcane, apăsându-l cu pumnul 


F, "e 


ca să nu rămână pOluri printre el. 


A ŞERBET DE FRAGI. Stau 


Sana Se prepară întocmai ca șerbetul de căpşuni. 


ȘERBET DE ZMEURĂ. iaca ta oana INNA aa O RI 
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AARE ŞERBET DE MURE. o NE a a aa 
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pa Se prepară ca şi şerbetul de căpşuni. OO 





î. “SERBET DE COAGĂZE: 
Sa Se prepară ca şi serbetul de căpşuni. - eu | i | 
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pu Se vântură sau se dau prin ciur 200 gr. de foi alese de șa 
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Se pun la fiert cu un litru de apă ţinându-le vreun sfert de . 


Pa A 


pi oră. Se dau la o parte. Se toarnă zeama dela o jumătate delă- 

pn mâie, lăsând cu tot cu foi să se răcească. Se strecoară printrun | 

| ifon des. Se pun în tingire 3 pahare din această zeamă bine 
popi "* Jimpezită, cu 1/, kg, de zahăr. se: Sai SO 
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câte ori e nevoe. In timpul fiertului se iau 2 linguri din acest 
sirop, se pun într'o ceașcă, cu un vârf de linguriţă de sare de 
lămâie, amestecând până se dizolvă. Se încearcă serbetul de 
gata, ca și cel de căpşuni. Be dă la o parte, iar când s'a răcorit 
atât cât poate suleri degetul, se ia la frecat cu făcălețul. In 
momentul când începe să-și schimbe culoarea, se pune câte 
puțin din siropul în care am dizolvat sarea de lămâie. Aceasta 
colorează îrumos şerbetul dar în acelaș timp îl acreşte, de 
aceia nu trebue pus prea mult. Se pune după plăcere. Când 
șerbetul e gata, se frământă cu mâna, sau se pune direct în 
borcan. 


ŞERBET DE CIREȘŞE AMARE. 


de store cireşele amare printr'un tifon des, astfel ca să 
obținem un pahar de zeamă limpezită. Aceasta se pune în tin- 
gire cu 1 kg. de zahăr și încă o jumătate pahar de apă. Se 
iace intocmai ca șerbetul de căpşuni, adăugând la fiert şi o 
linguriţă de zeamă de lămâie. 

/eama pentru șerbet se mai poate pregăti și astfel: Se 
pun la fiert 1 kg. de cireşe cu o jumătate pahar de apă, lă- 
sând să dea câteva clocote. Se lasă cu totul să se răcească 
se scurg printr 'untiion şi se pune la fiert un pahar și jumătate, 
din această zeamă cu 1 kg. de zahăr. 


ŞERBET DE VIŞINE. 
E 
e store vișinile, cât să ne dea un pahar de zeamă limpe- 


zită. Se pune în tingire cu 1 kg. de zahăr și o jumătate pahar 
de apă. Se face ca și șerbetul de căpşuni. 


SERBET DE CAISE. 


be fierb întrun litru de apă 1 kg. de caise, putând în- 
locui acestea în parte cu cojile spălate dela dulceața de caise. 


Se adaugă și o mână de sâmburi. Când s'a redus la jumătate, 


se dă deoparte, se lasă să se răcească și se trece printr'un tifon. 
Din zeama limpezită se iau 2 pahare care se toarnă peste 1 
kg. de zahăr. Se pune la fiert şi puţină vanilie ȘI se face ca şi 
șerbetul de căpşuni. 
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Se fierbe 1 kg. de coarne cu 1 kg. de apă, până scade 
„pe sfert. pe face şerbetul întocmai ca cel de căpșuni (pag. 369). 
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dinti un pahar și un sfert din zeamă de coarne strecurate Şi 0 
limpezită şi 1 kg. de zahăr. e A 0 A NUI 
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SERBET DE LĂMÂAIE. 





su de pune la topit în tingirea de dulceaţă 1 1 kg. de 
E | zahăr cu 3 pahare de apă. Când zahărul sa topit, se trece 


printr'un tifon, şi se pune siropul iarăşi Ja fiert, adăugând 


„zeama dela o jumătate de lămâie. Se spumuește și se leagă 
Sasa „ceva mai tare ca pentru șerbetul obișnuit, încercându-l dee 

gata ca şi șerbetul de căpşuni (pag. 309). Se adaugă o lingură Ă 
aa cu apă de flori sau o jumătate baton de vanilie. Se dă jos 
d de pe foc, şi când s'a răcorit cât poate suferi degetul, seiala 
pe irecat cu făcălețul. Când începe să se albească, se toarnă 
PR câte puțin din zeama strecurată dela o lămâie. întreagă, adău- A 
aer gând după plăcere și puţină coajă rasă de lămâie. Se lucrează 
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ca şi şerbetul de căpșuni. 


al Și 


- 


„e tale 2 portocale mijlocii în bucăți, lăsând coaja și 
„„ sâmburii. Se opărește cu 3 pahare de apă. Se acopere și se lasă 
aşa până se răcește. Se strecoară zeama printr'un tifon şi se 
pune la fiert cu 11| kg. zahăr. Se face întocmai ca șerbetul 
de lămâie, adăugând la urmă, când se freacă, zeama strecu- 
rată dela o portocală roșie și puțină coajă rasă. In lipsă 
de portocală roșie, se poate pune şi una albă şi numâi puțin 
| inroșită cu o picătură de carmin, ca să dea culoarea roză a 
„„. -şerbetului de protocală. ge a ae CEVA RI 


ŞERBET DE CHITRĂ. m RI ca did III 
ora ae „Se tai e iza cai Aaaa CA a a aia ci A AURA 0 BAC RONI 
re SRI „pe tale o chitră mai mică în bucăţi şise pune cutoteusâm- 
| buri şi coajă să fiarbă cu 3 pahare de apă. Se lasă să scadă 


pe Jumătate. Se strecoară şi se pune zeamala fiert cu rMWhkg. 
zahăr. Când s'a topit zahărul, se dă la foc iute, seleagă 
ca de serbet (vezi șerbet de căpșum, pag. 309), adăugând 
ia ultimele clocote o lingură de apă de flori. Când e gata se dă 


| tingirea la o parte, şi se pune cu fundul într'un lighian c 
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rece sau cu ghiață, ca să se răcească repede. Indată ce sufere 
degetul se freacă cu făcălețul, iar dacă ni se pare că se cai i 
scrupos, se frământă bine cu mâna. Se pune iii DoIcanei 


SERBET "DE CIOCOLATĂ. 114 d i Ata m NC za 





Se pune în tingirea de dulceaţă să se moaie 1 kg. de zahăr 
cu 3 pahare bune de apă, Se lasă pe marginea maşinei până 
se topeşte tot zahărul. Se împinge la foc iute și când dă în clo- 
cot, se dă deoparte, se strecoară prin tifon și se pune ao 
în tingirea spălată curat. Se pune pe ioc iute, se adaugă o 
linguriţă de zeamă de lămâie, 2—3 batoane de ciocolată va- 
nilată rasă. Se spumuește, din când în când, până se est 
Se încearcă de e gata, punând câteva picături într'o ceașcă 
cu apă rece. Dacă picăturile nu se dizolvă imediat şi se pot 
lua între degete, atunci şerbetul e gata. ra pă 

E, bine să se încerce de 2—3 ori, ca să iasă şerbetul aaa 
de legat. Se dă deoparte, și când s'a răcorit cât sufere degetul, 








dă se ia la frecat, până se taie coarda şi își schimbă culoarea. 

Dacă e nevoie se frământă și cu mâna ca să devie ca alitia Şi pi 
* se. ptine în Dorea AREA Bau AO Ea CA MIDI Vl AR ENI Ra im 00 i Sa 
„* ŞERBET DE ZAHĂR ARS. ien AZI RR 

js Se arde întro cratiţă foarte curată 300 gr „de zahăr, 

i.  darmu prea tare ȘI se stinge cu 3 pahare bune de apă. Se pa 

N. acestsiropin tingire peste 2 kg. de zahăr, Se topește zahărul 

i. la foc moale, apoi se dă pe foc iute. La fiert se adaugă ŞI o - 


|» Uinguriţă de zeamă de lămâie strecurată. Se continuă apoi ca. 





î. _pentru șerbetul de ciocolată. e VA pa Ceea dan au ai ORA ea a 
| genere DE cabana 

i se punetu tingirea de dulceaţă 1 kg. de zahăr cu 2 pa-, 

| .  haredeapă, ȘI se face întocmai ca șerbetul de ciocolată, adău- i 
pi gând la fiert în loc de ciocolată un pahar de cafea concentrată 4 d îA 


ȘI bine limpezită. Dacă ni se pare prea deschis, când își schimbă 
culoarea, se mai poate adăuga o lingură două de cafea Îa, 
„frecat. pa tatea aa aa Mae AAA e e aa 


 SERBET DE VANILIE. poe aaa 0000 OMR 





Se face întocmai ca serbetul de ciocolată, punând la fie ert 
în loe de ciocolată, 2, batoane de vanilie. cu 
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Se opăresc 200 gr. de fisticuri, şi se ţin i în apă ai pa 

Se curăță de coajă Şi de pielițe, se usucă pe marginea maşinei 4 

fără să se prăjească şi se pisează mărunt. Se pune în tingire C 

x kg. de zahăr cu 3 pahare de apă, şi se leagă ca pentru se 

pe betul de ciocolată. Când e gata se dă deoparte şi, după ce sa ă 
răcorit cât suferă degetul, se ia la frecat, adăugând fisticurile, | tă 

O lingură pal de flori ȘI câteva IRA ata de le e Bala î 


frământă cu mâna și « se isa în fose 


ŞERBET DE MIGDALE AMARE. 





Se curăţă 100 gr. migdale amare (vezi pag. 268). Se 
pisează mărunt şi se pun să stea un sfert de oră în o jumătate | 
pahar de apă fierbinte. Se face şerbetul din 1 kg. de zahăr și 
3 pahare de apă, întocmai ca cel de ciocolată adăugând la fiert 
zeama strecurată dela migdale. Când e gata se dă la o parte, 

Si şi când sufere degetul se ia la frecat, adăugând migdalele a- “ = 
Bau mare, toate sau o parte, dar mai întâi bine uscate. Se freacă. 
. până se taie coarda, se frământă cu mâna i se pune în bor 
cane. 


SERBET DE ALUNE PRĂJITE. 





Î Se prăjesc pe mașină sau în cuptor 150 gT. aaa sai sd 
Ai freacă apoi în mână sau cu un şervet gros, ca să cadă pielițele. - 
al Se pisează mărunt . Se face șerbetul ca cel de ciocolată (pag. 
Rae 373) dintr un kg. zahăr şi 3 pahare de ce I,a frecat se adaugă 
să migdalele pi jiLe șI pisate. 


SERBET DE FLOARE _DE SALCAM. 





Se alege cam 1 kg. de floare de salcâm, se opăreşte e cu 
Ari 3 pahare bune de apă și se lasă să fiarbă acoperit, ca să muşi 
N piardă pariumul, până scade aproape la jumătate. Se ia un. N 


A pahar şi jumătate din această zeamă limpezită şi strecurată, si > 


NR se toamnă în tingire peste 1 kg. de zahăr și după ce acesta al Î i 
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» kg. de foi de. „topor aș, ca la trandafir ei 
opăresc cu jumătate litru de apă şi se lasă să dea Sa a (0 
clocote, acoperit. Se dă deoparte să se răcească. Se strecoară 
zeama şi se limpezeşte. Se pune zeama în tingire, cu 1 se 
de zahăr şi se face şerbetul, întocmai ca cel de căpşuni, adău- 
gând la frecat o lingură de apă de flori, după plăcere. i 


5 


a 5* a > PF 


R ET 


Se alege 145 kg. de flori de nufăr, întocmai ca flor le de 
trandafir, lăsând numai foile ga: bene, Se opăresc cu ju 
mătate litru de apă, lăsând să dea câteva clocote. Se lasă 
să se răcească acoperit, ca să nu se ducă parfumul, se trece 


prin tifon şi se limpezeşte. Se iau 2 pahare din această zeamă, 
se moaie I kg. de zahăr şi se face „apoi întocmai ca şer al 


de căpsuni (pag: 300) : 


Intărirea peltelei nu atârnă numai de cantitatea zahăruh 
sau de timpul de fierbere, ci de felul fructul 
ȘI anume, unele îructe ca: mere, gutui, coacăze conții 
în mare cantitate, o substanță numită” pectoză care ajut 
la legarea peltelei, alte fructe ca : „cireşe, căpşuni, caise, conți 
prea puțin din această substanță, zeama lor se leagă mai g 
așa că e bine să se adauge, la fir ert., la peltelele Sen) aceste f 
ŞI o cantitate de zeamă de coacăze sau de mere, când d 
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Zeama a peiteaua, de coacăze se > poate face î în i doă 
feluri: | | AD Apă 
ar x. Se spală coacăzele și se pun pe o. sită să se scurgă, 05 
„1 Nu se desfac boabele de pe cotor. Se îndepărtează numai cele. N 


i e 
L - a 
e m a i! 
i Y, 


REA, “stricate, iar restul se sfărâmă cu mâna întrun castron. Se 
pa store apoi, câte puține odată, printr'o pânză 
du groasă. Drojdia rămasă se umezește cu foarte 
Se puțină apă (2—3 linguri la 1 kg. de So : 
- căze) şi se mai stoarce odată ca să iasă toată - 
Aa zeama. Se lasă 2—3 ore să se limpezească, se 
i trece încă odată printr o sită deasă, peste care 
i s'a pus un strat subțire de vată, si se Dia la 7 E S 





A O 7 „> Hert cu zahărul. | E 
Sai 2. Se spală Aaa) se ae boabele a 
păi | de .pe cotoare, ȘI se pun într! O cratiţă CU puțină apă, 4 5 A 
linguri la 1 kg. de coacăze. Se țin să fiarbă vreun sfert de oră 
la foc foarte mic, mișcând cratița din când în când, până îi CDI 


Me boabele să se moaie. Se răstoarnă cu totul pe o sită de păr, 
„deasupra unui castron, lăsând să se scurgă cu încetul vreo 
„Jumătate de oră. Se apasă uşor cu dosul lingurei, dar foarte 


puțin, ca să nu iasă zeama tulbure. Se. limpezeşte șI se mai 
„trece printr'o sită deasă peste care s'a pus un strat subțire de 
„„vată. Zeama obţinută în unul din felurile? sarătate mai sus, 
| „se măsoară și se pune în tingire peste zahăr, şi anume, la pi 
AA tru de zeamă, 1 kg. de zahăr. Se ţine deoparte pe marginea. 


ei mașinei vreun sfert de oră, amestecând, până se topeşte E A 
tot zahărul. Se pune apoi pe foc iute, luând spuma cu grijă, 


îi de câte ori se ridică. Se lasă să fiarbă, până se leagă ca de 
00 RtR șerbet (vezi șerbet de CĂpș uni, pag. 309). Se toarnă de Se copua PR 


„în boreane, având grijă să punem o lingură ca să nu se  Spazeaia î | 


Ba borcanul, dacă e de sticlă. - i AN 


n PELTEA DE AGRIŞE. ca | A 


Îi peraleg agrişele, se spală, se pun într'o calit adăugând | 
„Mast kg. de agrișe 1 kg. de coacăze albe spălate, și alese de 
Bi» „pe'cotor. pe pune apă, abia să le cuprindă. Be lasă să fiarbă e 
î la toce mic, până se moaie boabele; ȘI se > face apoi întocmai ca. = SĂ 

Pier aa de coacăze. - | ohonăi pi A ORI 
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PELTEA DE ZMEURĂ. anti Di aaa a ai ot e Aa CO A DDD 


A Se alege zmeura, se pune întrun castron, adăugând la 144 AaEă 
x kg. de zmeură W kg. de coacăze albe, spălate, dar CUL 2 00 
str ugurele întreg. Se sfarmă cu mâna, apoi se trece prin CFR fa ac 





i se lasă sase limpezească, și se face mai departe ca şi pelteaua St 
"de, coacăze; sui 9 cu ata a BADIU A E 00 ac e AA teal a 





- - a 3 
e AN a TAR 


De Se pune să fiarbă 1 kg. de caise “spălate, nu prea coapte, . aa 





cu I1/4/ 1 de apă. Se pot adăuga şi cojile, spălate, „delaiir kg. si a 


SS de caise curățate pentru. dulceaţă. Se lasă să fiarbă VIeo SA 
jumătate- trei sferturi de oră. Se dă deoparte, să se răco- 
4 rească și în același timp să se limpezească zeama. „Se stre- STA 

coară cu grijă, ca să nu se tulbure, “printr'un tifon des, sau a 


printr'o pâlnie cu sită peste care s'a pus un strat subț ire de. ri Ea 


















vată. La o jumătate litru din această zeamă strecurată se. aa id 
adaugă 1 kg. de zahăr, se lasă. pe foc mic până se topeşte, se Se CA 
aaa ca pune apoi să fiarbă la foc iute, şi se continuă ca pentru pe 2] 
| steaua decoacăze. Caisele rămasese pot întrebuința la facerea 
ji mârmeladei, ete ea Aaa Mea aa ah cata a e Ca RR 
| PELTEA DE MURE i 0 Co iau Oa a Oa AR MR i 
| „e alege 1 kg. de mure, se pun la toc într'o cratiţă. cu: dl 
ji apărcâtisă je cuprindă şi se lasă să fiarbă o jumătate de oră. a 
| Dedăilao parte ȘI i ce s'a mai răcit, se store bine printr” un pa 
| ăfon des, până ce iese toată zeama. Sepuner 1. din această a 
pr zaee zeamă la fiert cu un kg. de zahăr și se face. apoi întocmai ca. n | 
| pelteaua de coacăze (pag. 376): cae rana atena dă dala cu 0 0) SR ARI 
PELTEA. DE COARNE i a a 


Se fierbe 1 kg. de coarne nu prea coapte, cu apă cât să. e a 
„le cuprindă bine. După ce s'au răcorit, se strecoară zeama 
„ printr'un tifon des şi se lasă să se limpezească. Se pune la fer t. 
I |. din această zeamă cur kg. de zahăr. După eg) sia“ 
topit zahărul pe foc mic, se împinge tingirea pe foc în ute, pi 
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„ Spuma, de câte ori e necesar. Se face apoi întocmai ca pelteauz 
de coacăze (pag. 376). AN AI e a Udara ec lie Rad i, 
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Pentru peltea se LE mere iat sau „mere , rai 































și dau O a AU i i cae aa 0 AG NA 


ada 


d iii îi 
: Se spală într O apă şi se şterg UŞOr 1 kg. de. mere. Se “i T0 


i: taie în patru şi fiecare bucată încă în două, fără să se cu- 50 să 


za: reţe de coajă și fără să se scoată sâmburii ȘI se pun într'o cra 
e tiță, în apă, pe măsură ce sunt tăiate, ca să nu se încerc 


Pe La XI kg. de mere trebue 1 |. deapă. Se pune cu totul la 
FRA fiert, la foc potrivit, se acopere cu un capac și nu se ating me- 
ae „rele în timpul fiertului, ca să nu se starme. După cea dat 

Ms: în clocot vreun sfert de oră și merele s'au muiat, se toarnă cu 
ai totul, într'o sită de păr peste un castron, se lasă aşa, fara I 
Be să se apese merele, vreo 20 de minute, până se scurge Dine 3 
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Zi 
S 
și ata A 
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a NAAE zeama. Se mal ja apol să se limpezească zeama încă o ju i 

Ap mătate de oră şi se trece printr'un tifon des. pc pac e ac ai L 

Di Ia un litru din această zeamă limpezită se pune între tă 

e ra 800 gr. şi 1 kg. de zahăr, după cum sunt merele de dulci. să a 

pa Se lasă întâi pe marginea mașinei până se topeşte bine zahărul, să 

Ba apoi se dă la fociute, spumuind de câte ori e nevoe Și se 

continuă întocmai. ca pentru pelteaua de coacăze. Dir 00 

„> merele fierte se poate face marmeladă, adăugând zahărul î 

PD mecesar i sp A 0 00 A SA 0 IN n 

„ PELTEA DE GUTUI. sat re AU cota O ea No RI 

i aa Se alege 1 kg. de gutui, de preferință mici. “Trebue să î fie | 

ITAA Da galbene, frumoase, coapte, ŞI fără pete. Se șterg cu o cârpă - ca ARI 

e de putul de deasupra, se taie în patru şi fiecare bucată încă în 2 

ce două, şi se scoate partea tare din mijloc. Nu se curăță de coajă. i îi î | 

Do Se'pun-în cratița cu apă pe măsură ce sunt tăiate și anume : | 

ir 2 litri de apă la I kg. de gutui. Se adaugă şi câteva mere 5 

pute crețești TOȘII, tăiate în sferturi. Se lasă să fiarbă cam o oo nai 

la foemie,pânăce gutuile sunt atât de moi, încât pot fi stră- A 

| punse uşor cu coada unui chibrit. Se limpezește zeama după 5 
i cum am arătat la pelteaua de mere. Se pune la fiert zeama 

În limpezită şi zahărul, 4 proporție de x kg. de zahăr la 1 îi 

SpA RR „tru de zeamă: Se continuă ca și pentru pelteaua de coacăze. 


ia „„ Celace rămâne după ce se strecoară zeama, se poate între- 


Pa „ buința pentru a face marmeladă . sau chitonoagă. ca tir ORI 
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PELTEA DE PORTOCALE. 


Portocalele neavând în cantitate suficientă substanța ne- 
cesară la întărirea peltelei, e nevoe să se adauge la fiert și 
zeamă de mere. 

Se fierb 145 kg. de mere, cum am arătat la pelteaua de 


mere. Se limpezeşte zeama şi se dă deoparte. Se aleg 10 por- 


tocale mijlocii şi zemoase, cu coaja subțire. Se taie porto- 
calele în două, se stoarce zeama şi se trece printrun tifon 
des. Se pune în tingirea de dulceaţă la fiert 7 decilitri de 
zeamă de portocale cu 3 decilitri de zeamă de mere şi 1 kg. 
de zahăr și câteva coji de portocale, care se scot când pel- 
teaua e gata. Se lasă pe marginea imaşinei până se topeşte 
zahărul, se dă apoi la foc iute. Se spumueşte de câte ori e 
nevoe. Se continuă ca pentru pelteaua de coacăze (pag. 370). 


PELTEA DE CHITRĂ. 


Se rade de coajă o chitră cam de 1 kg. Se taie în patru 
și se pune cu tot cu miez să fiarbă întrun litru şi jumătate 
de apă. Trebue să fiarbă până se moaie. Se toarnă totul într un 
tifon, strângând ca să se scurgă bine toată zeama. Se lasă 
vreo jumătate de oră să se limpezească. Se pune în tingirea 
de dulceaţă zeama limpezită, la care se adaugă 3 decilitri de 
zeamă de mere (vezi peltea de mere, pag. 378) şi Wa kg. de 
zahăr. Se pregătește întocmai ca pelteaua de coacăze(pag. 370). 
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pi ZAO SIROPURI 3 pe e N aa 
SIROP DE FRAGIL. pici co aduni AJEI 0 acea ATI SOTIA 
Se strivesc fragii copţi bine cu mâna într un castron. i 
Se poate adăuga la 1 kg. de tragi un sfert de E htru de APA 
_ Se store printr'un tifon des, iar zeama se toarnă într un borean i i 
larg la gură, lăsându-se să stea 24 de 
ore, până ce zeama începe să fermenteze, ZA 63 
| având grijă să nu se acrească. Se formează 
deastipra o spumă în care se ridică toată. | 
„ drojdia din zeamă. Aceasta se curăță cu 
lingura, astfel ca zeama să rămână per- 
fect limpede. Se strecoară încă odată 
printr'o sită deasă, peste care se pune 
un strat subţire de vată, şi se toamnă 
în tingirea de dulceaţă, adăugând la un 
a  Titru de zeamă, 1 kg. de zahăr. se ne. a 
„Aparat pentru stors pe foc moale până se topeşte zahărul, Sea 
| ALU CRElee împinge apoi la foc iute, și se lasă să 


tiarbă vreo 20 de minute. Nu se face prea gros, ca să se poată 


 BZE turna ușor din sticle. La fiert se adaugă puţină zeama de 





lămâie. Când e destul de legat, se dă deoparte, se lasă puțin 
| să se răcorească şi se toarnă de cald înisticle, care se astupă bine. i 
SIROP DE ZMEURA Pe i date NOVA aie AA 0 ORI 
Se face ca şi siropul de fragi. Au ea 
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| SIROP DE COACĂZE. ji e ME 

“ Se face ca și siropul de fragi. pe it, 4 CA 
SIROP_DE MURE, fii a a ATI OI 

i Se face ca și siropul de fragi. sala îi - 


SIROP DE VIŞINE. N d e ta dci E. 


„Se curăță de codițe 1 1/ kg, de vişine şi se pun săfiarbăcu 
un siert de litru de apă. Când vişinile au început să ples- 
nească, se pun întrun tifon ca să se scurgă zeama. Când 

Pe aceasta e bine scursă, se lasă câtva timp să se limpezească, 
A ŞI se pune la fiert în tingire, adăugând lar Î. de zeamă 1 kg. de 
GA: zahăr şi puțină zeamă de lămâie. După ce sa topit zahărul, 
e se împinge tingirea la foc iute, se leagă pe jumătate ca pentru 
: „şerbet, luând spuma de câte ori e nevoe. Se toarnă de cald 
porii in sticle. | 3 - IA 

cama pentru sirop se mai poate pregăti şi în modul ur 


Yi 


mător : Se curăță vișinile de sâmburi şi se pun întrun borcan =ă 


ai "ki 


pe , r 
4 


eee să stea câteva zile la soare. Se adaugă şi miezul sfărmat dela 
câțiva sâmburi. Se stoarce zeama printr'un tifon des, se lasă 
A A să se limpezească şi se pregătește cum am arătat mal sus. 


i e mă 


SIROP DE CAISE. Se 


ra: 


E pe pune la fiert 1 kg. de caise spălate Și nu prea coapte too 
pi: „Curl de apă. Sepot punela fiert și cojile data) oaia 

i sele curățate pentru dulceaţă (după ce au fost spălate), 
a mărind proporțional și cantitatea de apă. Se lasă să fiarbă 
în Vreo Jumătate de oră; după ce s'a răcorit se scurge printr'un SARI 
Su titon, se lasă să se limpezească și se mai trece odată printr'o a 9 
p sită pe care sa pus un strat subţire de vată. Se pune în tin- 


„  gire, adăugând la 7 1. de zeamă Il kg. dezahăr și zeama dela 


că N a 
Si o Jumătate de lămâie. Se face ca ȘI siropul de vișine. A CESt aa 
pu Sirop când se face ceva mai legat, se toarnă în borcane și 
de poate servi la pregătirea tartelor “cu frucțe 0 


| SIROP DE PORTOCALE. ce Soare 
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pa ala, „se aleg 8—ro0 portocale mi) locii, zemoase. Pe cinci din ele 
ÎN | sefeacă kg. de zahăr bucăți, care apoi se pune la fiert cu 


Îi O jumătateili itru de apă. Se taie portocalele în două, se stoarce 
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Cota a Se dă ai E SE, pasa E i sită deasă | 


peste care sa pus un strat subțire de vată, se pune iarăși la. 
fiert, la foc iute, şi se face ca şi siropul de vişine. i 


SIROP DE LĂMÂIE. 


Se stoarce zeama dela 8 — ro lămâi se strecoară printr'o 
strecurătoare peste care sa pus. un strat subțire de vată. Sa 
pune în tingire 1 kg. de zahăr să se topească CU O. a a 
litru de apă. Se adaugă la fiert și puţină coajă de lămâie. la 
primele clocote se adaugă zeama de lămâie, se lasă puțin să 
fiarbă Ai se mai strecoară odată şi se Bune iarăși îi 

u-se să fiarbă ca Și siropul de vişine, 
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| kg.,un litru de alcool de 90%, 
un litru de ae daţi XI ke. de. zahăr tos, i portocale. tăiate 
bucăţi potrivite, cu coajă ŞI sâmburi cu tot şi o lămâie tăiată 


4 
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ş “e 
a a | pie a 
i doit 4 a i i e 


bucăţi. Se leagă borcanul și se pune întrun loc ferit, un de se 
lasă să stea o lună încheiată. La fiecare ad zile se ar a 
bine conținutul cu o. lingură mare de lemn. După, ASR t 
se strecoară totul printr'un t titon, storcând Dgăi să 1 
zeama din portocale, se i 


Li 





VIŞINATĂ. 


la soare, scuturând din timp în timp sticla. Se strecoară prin- 
tr un titon şi se amestecă cu un Sirop făcut din 150 gr. zahăr, 


„diţii trebuese neapărat observate : Să fie servită foarte rece, 

















anume în pâlnii obișnuite de metal sau de sticlă, se pune o. 3 
altă pâlnie de hârtie de filtru. Prin acestea se toarnă în sticle 
lichidul de mai sus, cu încetul. Filtrarea se face în câteva ore 
și liqueurul trebue să iasă limpede ca lacrima. Cât are lichid 
încă, pâlnia de hârtie nu trebue atinsă, căci sar rupe imediat. dă 
Când sa depus prea mult residu pe ea, se înlocuește cu altă 
pâlnie nouă. Liqueurul astfel căpătat se pune în sticle, se astupă 
și se păstrează oricâtă vreme. Se poate face la fel din manda- 
rine, dar atunci se pun 6 mandarine frumoase sau 2 portocale  . 
și 4 mandarine. i: A i, 008 
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Se spală vişine frumoase, coapte şi întregi. Se rup codi- 
țele. Se umplu cu ele sticle mari, speciale pentru vişinată, 
de 3—4 kg., cu gâtul larg. Se pune un rând de vişini, unul de a. 
zahăr tos sau pisat și anume la 1 kg. de vișine se pune Ir 
1 kg. de zahăr. Deasupra setoarnă în părți egalerom bun 
ȘI alcool de 90% până acopere vișinele pe jumătate. In lipsă de 
Tom, se poate pune numai alcool. Se leagă sticla cu hârtie per- 
gament şi se pune într un loc la soare. Se ţine așa câteva săp- 
tămâni, scuturând ușor sticla la câteva zile, ca să cuprindă al- 
coolul toate vişinile.  - ti eX aie a dea OI 

După plăcere, se poate servi vişinată cu vișine cu tot, 
Sau numa zeama, iar vişinile se servesc deoparte, presărate i 5 FAT 
cu zahăr pisat, sau se pun să fiarbă într'un Sirop slab de zahăr 3 
ȘI apă, ŞI se servesc ca compot. | NE e 0 0 EI RORIIIII 

Dacă ni se pare vișinata prea tare, se poate slăbi cu sirop 


KIRSCH. 


i Se sparg 300 gr. de sâmburi de cireşi și vreo 10—r2 
sâmburi de caise și se pun într'o sticlă mai mare de vişinată, 
cu 2 litri de ţuică sau rachiu. Se ţin vreo 5—6 săptămâni 


150 gr. de apă, care au fiert împreună 2 minute. Se filtrează 
prin hârtie de filtru, ca ȘI Hqueurul de portocale (pag. 38 CR 
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„Bo băutură răcoritoare, foarte apreciată vara. Două con- 
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iar materialul întrebuințat să îie de prima calitate. E de pre- 
ferat să se facă dintrun singur fruct odată nu amestecate, 
și nu prea dulce. | 

De ananas. pe tate feliile dintrun compot de ananas 
cam de 1 kg. în cuburi de mărime potrivită. (Ar fi de preferat 
ananas proaspăt, care se curăță întâ1 şi apoi se taie bucăţi). 
Deasupra se toarnă 100 gr. de rom sau coniac de bună cali- 
tate. Deoparte se țin la ghiaţă 2 litri de vin dulce, ca Riesling 
sau altul, zeama dela compotul de ananas și când dorim ca 
această băutură să tie foarte [lină şi o sticlă de şampanie. 

In momentul când servim, se pune ananasul în vasul 
special pentru bowle, turnând peste el zeama, vinul, șampania, 
100 gr. de cointreau sau curacao şi zahăr după plăcere. Se 
amestecă ușor şi se servește în pahare. 

De portocale. Se curăță 5—0 portocale decoajă, şi de pieli- 
țele subțiri. Se taie fiecare felie în 3—4 bucăţi, scoțând sâm- 
burii. Se presară deasupra 3—4 linguri de zahăr pisat, se toarnă 
100 gr. de rom sau coniac şi se ţine câteva ore la ghiaţă, să 
macereze. In momentul când servim, se pregătește ca și bowle 
de ananas. 

De [ragu sau căpșum. Se spală uşor într'o apă 1 kg. de 
iragi sau căpşuni, se scurg de apă, se presară cu 3—4 linguri 
de zahăr pisat şi se dau la rece. In momentul când servim se 
adaugă 2 litri de vin dulce, o sticlă de şampanie, 100 gr. coin- 
treau ŞI 100 gr. de rom sau coniac, toate bine răcite la ghiață 
și zahăr după plac. 

GROG 


Se fierbe apa în samovar sau întrun alt vas anume pentru 
iert apa, și când clocoteşte se toarnă în pahare, pe trel sferturi, 
având grijă să punem câte o linguriţă, ca să nu se spargă pa- 
harul. Se pune în fiecare pahar 2—3 bucăţi de zahăr, după 
plăcere, ca pentru ceaiu, deasupra se pune o felie subțire de 
lămâie, iar peste aceasta se toarnă de un deget rom de bună 
calitate. Se dă foc și se serveşte cu flacăra deasupra, înainte 
ca să se îi amestecat pătura de rom cu apa. 


PUNCH OBIŞNUIT (mai slab). 


Se spală și se şterge cu o cârpă moale o portocală zemoasă, 
cu coaja subțire, şi o lămâie frumoasă. Se ia 200 gr. zahăr 


n de tt SEI 
Sanda Marin — Carte de Bucate __25 385 i A sa î 


e ei 





i 97700 SERE) a 17 pe E Lee, 
7) M-ai IE a Se AA il It pr 
A i *I% Ş pn pie Să Tene si 4 
a PD e Pa pp. 
le ip pa e pă e /ă 
a E A de, 
Ra i : i . 
2 pi p. 
Ş 
ţ: LV aa 
| E 
A 
fe 
EA? 
e 
i pă 
EL 
E | 
- 
„fă 
[ 4 
; 
Lu 
* 
* 
1 
„a. 
i 
ad 
A 
| 
—. 
A, 
4 | -- 
E] 
e 
a | 
. 
- 
-. 
* , 
n a | 
. Fa > 9 
a « 
E d. 
a A 
$ 
„ 
J 
; 
pt 
“ic pi 
Ă - 
i m.% 
(yd . 
ă za 
i as i 
sa 
Și i 
. Pa 
i A [e 
A 4 B>- 
i 
re E] 
A 
y 
op 
d 3 


. 
. 


toarnă în pahare, sau se serveşte 4 CU totul într un vas special. 
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bucăţi şi se freacă pe rând bucăţile de Sa pe coaja de por 
tocală şi de lămâie, până rămâne numai partea albă. Se 7 Bee DI 
într'o oală foarte curată, întrebuințată numai pentru fie, pi fi î 
Se stoarce deasupra zeama, portocalei și a lămâiei, se toarnă. 

un litru de ceai slab, fierbinte. Se mai adaugă 150 gr. de. rom 05 
bun şi 150 gr. de rachiu. Se pune pe mașină amestecând să. “ 


se topească zahărul, până se infierbântă, fără să fiarbă. se 


pentru punch. Zi i 


PUNCHENGLEZESC siteul aa ARĂ 
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Se ia 1 kg. de zahăr bucăţi şi se freacă câteva Puică 
pe coaja unei lămâi şi a unei „portocale, până se ajunge la 
partea albă. Zahărul se pune în vasul special de punch, lar 
deasupra se toarnă atâta apă până se îmbibă zahărul bine. 
Deasupra se toarnă zeama strecurată de lămâie și ostas 
Deoparte se încălzesc 2 litri de vin alb bun, fără să fiarbă, 
se toarnă peste zahăr, se amestecă până acesta se feea 
complect, se mai toarnă o jumătate litru de rom şi jumătate 
litru de coniac. Se dă foc Și se » serveşte CU flacără. 
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a pi cuişoare, un vâri da cuţit de oii ȘI pună E Î 
coajă de lămâie. Se amestecă până se topeşte zahărul, şi scz E A 
lasă apoi să dea un singur clocot. Vinul fiert prea mult, 
pierde din aromă. Se strecoară și se serveşte fierbinte î în cești 
sau pahare. ARĂ | 


CHAUDEAU. alai A cal ua A E 

Pentru 6. persoane se freacă întrun castron 0 calci ea a în î e 
de ou cu 12 lingurițe cu vârf. de zahăr pisat. Se freacă bine 
până crește și devine o cremă spumoasă. Se toarnă cu încetul 


un litru de lapte clocotit, se mai adaugă 6 linguriţe c de 1 rom, şi d 
se serveşte în cești imediat, cât e fierbinte | 





i A E 
a j pe 
ai id la aie ” EN Pi a ra Ai 
a Ta Ap ME oa Ea 7 ai 
A Li ş [i ; E ali ap ÎI e ti E 4 
rai pa A e be! PE Bu 2 Ă N li N E 
ai 4; nd Ra Y pă ş sr 
pi x p FE pe . 
i i Fi i Ă 4% y . . 
k E a A 
= pi iri LE și La = E pi a . i, 7" 
= dem E. Lui ee i. - E ș 
- = ni DE E Da | PE - p = _ - i ” pr a, - a 
: Bi E = , FI za ai . ii, „2 ui i 23 ş = = ia E E : i 
- aer le 23 masii a SD ude mt £ Mila Cd ace riza ca Î e oii nai pi Fa —_. => mii ai 2 Lu Ra n bac * = 


nd în d i esa ai 
pda e tal! ci E: 


e 


= + 
E: FA: | : A (ps * PU A m 
Lai A ai ia E. [edi p he Si ei N e i ai ăi 
i N răi Edi i Ag 
rc PN APE SE eu. But D pi) A 
a” * ] E Lă TE d “ L: a [ i i 
CR a N. 4 ij ! ă ț pu E E, a: a uj ij 
E i ră PF pf, p 15, i A Li i [i ) 
=D iei, A Că „ai Fe Pai , asi se i - . Ti at) 
ră E. d Ta d aa [i ru E ră P 
= . PE 4 4 m. La [e 4 | 1 Pi 
i L ia P P » E, Mi E P % A = “ mă i 
i . RE pe » 2) a j ; . 
* . A ai m d Lă La LN A + ră [ A 
S . mi - RI U i / 
i - E Mă a = ai. - : p E Dă PE ei Y 
Em a i ui SE> pa a Ip e în = tă AI, a 
E, a dă a SL - E — e a ad A 
: . = ma . = * : * 








. > j 
= % “, - 
| i aj a. E Să pac FE ' 
4 a i + Li i * i = * 1: UI pă N 
A « E, - d i j , . m = . d par aa al PX e, 
pp. da . PP . i i = BE » a MI e BA și ] | 
Î . d, Ă ja d 4 a i i % P sal IL EĂ 
l a, a i + Ci Bireh pt Pa i = i + 4* i-a - N PA ei + N 
Mă sub aud mai ca A aa : ] 
“ . = =, i i Ș ' a * E sa dh d [] 4 
. . i = Ă t ASE = he i 
. a = 4 a a > i p 
ț : Î ani « P ' y i bă + i / A i 
în d. a Ă i Li ul e a 
i i . i Y ă i = x pi : a 2 - : VS pa i da DĂRI : "ii 
4 A Î ş a i % i je A - L, 
a E! ' cae A 00 Apă pia 
SI * ş a y în pă ) f Da "Pa Li n, 
= ra - p* x i, i | 
i i 
, 
1 


i Giocolăță se poate pregăti atât „cu apă cât şi cu apte. si în 00 : 
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litri de lapte. Se sfarmă tabletele de ciocolată î în 2 sau 3 bu 
căți. Se pun în cratița, în care se va pregăti ciocolata, cu atâta pa 
apă, cât să uniezească fundul cratiței. se lasă acoperit pe mar- a 4 





ginea mașinei până se moale ca să poată fi frecate. Se dă deo- 
parte, se treacă cu 0 lingură până se face ca o pastă, se adaugă Pi 
lichidul clocotit, la început câte puţin, ca să se amestece bine 
cu ciocolata. Se pune pe marginea maşinei ȘI se mail bate puţin ai î i 
cu telul ca să devie spumoasă. Ciocolata nu trebue să fiarbă, 
căci își pierde din aromă. Ca să fie şi mai gustoasă, se. poate . Ia 
adăuga la un litru de ciocolată 2—3 gălbenuşuri.. „Acestea se i a 
treacă bine deoparte cu puțin zahăr pisat, se amestecă la început A UR 
cu 2—3 lingurițe de ciocolată și apoi cu restul din cratiţă. fi ș/ aa 
Se toarnă în ceşti, foarte fierbinte și se servește cu frică SL 8 
bătută, proaspătă, și zahăr după plăcere; i ee A 27 ea n i 
CAFEA; CU LAPTE, +. i a oa au A AAC a a Iu ARN 


Cafeaua pentru cafea cu lapte se pregăteşte la filtru și. i E Aa 
anume : Se pune o lingură Rrank-cafea  (cicoare) sfărmată ANA 





în filtru (pe fundul găurit). Se apasă ușor cu rondul de metal sa 
Deasupra se pun 5 linguri rase de cafea bună, măcinată mai. & “A 
mare, care iarăși se apasă puţin. Se dă deoparte rondul de metal ae 
si deasupra se toarnă câteva linguri de apă clocotită. Saale pe ip ASA 
acopere și se lasă să stea aşa vreo 5 minute, până se îmbibă A îi 
cu încetul cafeaua. După aceea se toamnă în 2—3 rânduri a ORI 
3—a decilitri de apă clocotită, așteptând până se scurge bine dai ca | 
cafeaua de fiecare dată. Când a trecut până la ultima pică- 
tură, se mai toarnă încă odată cafeaua lichidă peste drojdia a AS BR 
din filtru. Va fi astfel cât se poate de concentrată şi aromată. 
Drojdia nu mai serveşte la nimic. Cafeaua se poate păstra ca alla 
câteva zile la rece, într'o sticlă bine închisă. Au 1, 
Se serveşte cafeaua și laptele clocotit deoparte, fiecare A 
pregătindu-și cafeaua cu lapte. după plăcere, de tare și de A RE 
dulce. 'Lotodată se poate servi şi caimac (smântâna de pe ata 
laptele fiert) sau frişcă bătută cu. ZA DATĂ: aa da a UE aaa a ai 
CAFEA NEAGRĂ. TURCEASCĂ. A ara | A 





Cafeaua turcească se fierbe î în ibric, fie la foe pe. na 
de gătit, fie la maşina specială de spirt. Adevărata . catea în 
cească, se fierbe insă pe Da de cărbuni. Pentru oii 
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PE trivit de tare şi de dulce, se socotește O jigniri, de catea şi sa îi 
A ANNA bucăţică de zahăr de fiecare ceaşcă. îi ca 
Se pune într'un ibric potrivit de mare atâtea ceşti de apă sii 
rece câte dorim să facem de cafea. Se pune zahărul şi cafeaua, 
de bună calitate, de preferință 2—3 feluri amestecate. Se E fă 
să dea câteva clocote, până se face caimacul, amestecând U să RI 
ca să nu dea în foc. Se ia caimacul cu lingurița și se pune prin 11 Aaa 
cești. Când cafeaua e fiartă se dă deoparte, turnând deasupra dă Ș, 
câteva picături de apă rece şi se ține așa 0 clipă, ca să e SR 
limpezească. Se toarnă în cești și se serveşte 1160040 a 0 IRI 


CEALU. 


Apa pentru ceaiu trebue să fa fie în samuvar, e î un 
vas anume care nu servește decât la fiert apa, și care a prins. Du 
cu vremea piatră pe el. iz i 

Se socotește o linguriţă de ceaiu la două. persoane. Se e 
pune ceaiul întrun ceainic de porțelan sau de metal, se toarnă 
deasupra apă care clocoteşte, se acopere şi se ține astfel vreo 
5 minute. Se toarnă apoi esența de ceaiu după plăcere î în ceașcă | 
sau pahar, adăugând apă clocotită, dar care n'a fost ținută AR 
prea mult la cald pe maşină. Acesta e ceaiul numit rusesc, “i | 
care se serveşte cu zahăr, felii de lămâie și rom, după pice 230 | 

Ceaiul englezesc se servește numai cu esența din ceainic,. 
fără alt adaus de apă. Când se servește, se adaugă zahăr dies] A 
plăcere și lapte crud (cel fiert schimbă gustul ceaiului, se “disaă a PRR 
solvă mai greu, dându-i o culoare displăcută), Su SA = 
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LIMONADĂ. i o ea ga MAO RI îs 
00 ie | 
pe socotește pentru fiecare pahar de apă 3—q Puel de ară 


zahăr sau 2—3 lingurițe pline de zahăr ae ȘI a E 
lămâie frumoasă. A a E a 





rece deasupra ev eca i a se topeşte z Aj ce ada 3 
| puțină coajă de lămâre, tăiată numai din partea galbenă, Sa 0) 
și zeama de lămâie. Se acopere şi se pune la ghiață câteva ore. 
pa Inainte de a servi se strecoară, adaug ud în paais şi O lie 
DEO a subțire de lămâie. A 


ORANJ ADĂ. 


| A Aba n. di 
AARE Se face întocmai ca ȘI limonada. ca i fie mal acră, se. 0 ARMĂ 
Me poate adăuga şi puțină zeamă de lămâie. | i cir ai 
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PREPARAREA PÂINEI. 


Se socotește la 1 kg. de făină I2—I5 gr. de drojdie pre- 
sată, iar cantitatea de apă atârnă de calitatea făinei. In general 
se cere cam o jumătate litru de apă la 1 kg. de făină şi vara 
se pune ceva mai multă, făina fiind mai uscată. Se cerne făina 
în covată şi se lasă să stea aşa câteva ore acoperită, ca să ca- 
pete temperatura bucătăriei. Deoparte se moaie drojdia cupuțină 
apă caldă (nu fierbinte, căci plămădeala n ar mai crește). Intr o 
strachină potrivită se pun câțiva pumni din făina cernută. 
Se face loc la mijloc, se toarnă drojdia muiată, se amestecă, 
adăugând încă puțină apă până se face plămădeala potrivit 

„de moale. Se bate până începe să facă băşiei. Se presară puțină 
au deasupra, se acopere cu un şervet șI se lasă să crească la 
căldură. Când a crescut se pune în covata cu făină cernută 
„mai înainte, se adaugă câte o linguriţă de sare la kilogramul de 
„alei se toarnă câte puțină apă caldă, frământând bine cu 
amândouă mâinile, până nu se mai lipeşte de mâini. Aluatul 
„trebue să fie potrivit de tare, nu prea moale. Se presară făină, 
„se acopere și se lasă cu covata la loc cald să crească. Când 
aluatul a crescut, se iau bucăţi din el, se dă formă rotundă sau 
lungă, după cum dorim, pe masa de aluat presărată cu făină, | - 
Se aşează la rând pe o scândură sau o tavă mare şi se pun | | 
iarăşi pe cuptor, sau în alt loc cald și fără curent, ca să crească 
îrumos. In timpul acesta ne îngrijim de cuptor. Acesta trebue 
să fie ars bine. Se curăță cenușa și cărbunii, iar gura cupto- 
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Cu ajutorul unei lopeţi speciale, presărată cu fă 
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- capacul foarte puțin deschis. Se ține până creşte pâinea şi se 
rumeneşte frumos. “Limpul de coacere atârnă de mărimea 
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| pâinilor şi de fierbințeala cuptorului 

Ca şi cozonacii, pâinea se poate coace și în cuptorul ma- 

șinei de gătit, dar creşte mal puțin frumos, [| 

AA PÂINE DE SECARĂ. ional carate al al ae ADI 
»e cerne făina în covată ca şi pentru pâinea de “grâu. Se RR 
tace loc la mijloc. Se moaie drojdia cu puțină apă caldă și se 
toarnă în gaura tăcută în făină, adăugând și o linguriţă rasă de 


sare, la kilogramul de făină. Se frământă bine, adăugând apă 


A caldă câte puţină odată, până se face aluatul potrivit de moale. 
ji Se acopere şi se lasă să crească cam 2 ore, la un lo: 


oc cald. Se 


î ia din nou la frământat, se adaugă, dacă dorim, puţin chimi 
Da ȘI iar se lasă o oră şi jumătate să crească. Se fac pâinile cum 


ca am arătat mal sus, se ung deasupra cu puțină apă. Se lasă 
a la crescut pe scândură, la loc cald și se coc întocmai ca pâinea 
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a Ia 1 kg. de făină albă, bine cernută, se socotește 30 gr, 
dit „drojdie, 50 gr. unt, 6—7 decilitri de lapte cald și un vârf de 
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cuțit de sare. Se face plămădeala și apoi aluatul, întocmai 
RD ca la pâinea obișnuită (pag. 391), doar că se înlocueşte apa cu 
ta laptele. Când aluatul e crescut se pot face pâini împletite 
ee DR colaei, sau pâinișoare mici și cornuri. Se ung cu ou amestecat 


i: cu apă sau lapte, se presară cu sare, mac, chimion ori susa 


- a, pe 


RI după plăcere. Se coc la cuptor, cum am arătat mai sus. 
iu FIERBEREA ŞUNCII. aa E 


d Aa Au felu la PAIR „dania ati 0 902 oa ol N PO RONI 
pi Dunca alumață se spală cu apă călduță şi se pune la fiert 
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pă , 


e cu apă fierbinte. Se fierbe cel puţin o oră și jumătate, chiar 


iai Și mai mult, după mărimea şuncii. E gata atunci când o pă 
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culta „trunde uşor turculița. Se dă deoparte și dacă nu se serveşti 
i cu mediat fierbinte, se lasă să se răcească în apa în carea fiert 
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ASPICUL. A 
Aspicul trebue totdeauna pregătit. cu o zi înainte de. a E î 
intrebuintat. Elementele care servesc la pregătirea lui sunt : 
Picioare de vițel şi de porc, labe și capete de pasăre, şorice 
crude, oase gelatinoase de vacă sau de vițel. 
| Pentru a obține 11/45 kg. de aspic se pune la toc cu i kg. 
de apă : un os gelatinos, sfarmat în bucăți (cam 250 gr.), 1 a, 

de carne de vacă, 3 picioare de vițel și 3 picioare Fl, porc. 4 

Si nita Acestea din urmă pot fi înlocuite cu o bucată de şoric. Se mai fi 
= adaugă 14 kg. de oţet de vin sau, în lipsă, V4 de kg. de vin 
Sa alb. Se lasă să fiarbă la toc potrivit şi se ia spuma din când în ge 
„când. După două ore de fiert se adaugă o ceapă în care sau 
înfipt 2 Culşoare, un Morcov, un pătrunjel, 23, foi de dafin 
şi o linguriţă rasă de sare. Se lasă să mai fiarbă încă 2 ore la 
| foc potrivit. se dă la o parte, se strecoară și se curăță de fa 
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toată grăsimea depusă la suprafață. A ci Ce SC 0 ataca 

Deoparte, într'o oală mare, se bate spumă albuşul dela act 

| 2 ouă, când e tare se adaugă cojile de ou sfarmate, 1/4 SI A 
kg. vin alb bun, câteva boabe de piper. Peste acestea. SE ace 
a toarnă încetul cu încetul zeama puțin răcorită. mai înainte, 
| ferindu-ne s'o vărsăm până în fund, ca să nu cadă și păr ti 
| a „celele depuse în timpul răcirei. După ce s'a amestecat bine al 
pi.  buşul cu zeama, se pune oala cu totul iar la foc potrivit, şi i 
[ se bate mereu cu un tel, până totul începe să fiarbă în clocote- 


as, 
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E DUCI. Zeama nu trebue lăsată să fiarbă prea repede, căci al- E RA 


Mit 
i PE 
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Pa buşul s'ar închega prea curând, şi n'ar mai servi la cap iegaa a | 
[3  aspieuliu După ce a dat un clocot, se trage la marginea maşinei . 
N za și se mai lasă să fiarbă încet vreo 15 minute. Dacă se dă spuma 
E Îa o parte cu 0 lingură, lichidul trebue să apară complect lm- 
d pezit. Se gustă și se adaugă sare, dacă mai trebue. Strecurarea 
Di se face cât e zeama fierbinte, printr O. cârpă deasă, udată bine 

cu apă şi stoarsă. . Saal ada pă) nt 9 Oe, Eau e ea sa 
Aspicul poate îi păstrat mai multă vreme, dacă se toamnă 
p. încă fierbinte în borcane ce se leagă deasupra cu hârtie per- 


gament sau celofan și sunt lăsate să fiarbă vreo 10 minute A 
„bain-marie' pag. TO) ic Rea AN OMNRN 


AP Aa 
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îi Pentru o cantitate mai mică de aspic, se face mai uşi Or 
P în modul următor : “Intr” o. oală de 2 litri de apă, se. pun 2 2. 
i ARĂ “picioare de vițel, * kg de. oase sfărmate de vacă, un i 
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de dafin, puțină frunză de pătrunjel, un vârf de linguriţă de 
sare, 2—3 boabe de piper. Se lasă să fiarbă încet, se ia din a 
în timp spuma. Când e destul de scăzut, așa încât luând o. 


picătură între degete, să le simțim bine cleioase, se dă ga i A 
parte, se strecoară, se ia grăsimea de pe deasupra şi se apa A 


A Pi 
* 


pezeşte ca mai Sus, cu 2 albușuri de OU. bătute cu coajă cu tot, 
ȘI zeama dela o lămâie, 


TOPIREA UNTUREI. Se 


Se poate topi pentru păstrat, atât slănina din i cât. 
şi osânza dinăuntru porcului. Slănina se curăță bine de pe 
sorici, înlăturând şi bucăţile de carne care le-ar mai avea. 
Atât slănina cât și osânza se taie bucăţi și se pun întrun Vas 


încăpător să stea. vreo 2 ore cu apă rece. La pivniță sau alt i 
loc răcoros se poate lăsa şi până a doua zi. e scurge £ apoi apa - 
iar untura se dă prin mașina de tocat carne și se pune într'o. 


cratiţă sau oală pe foc să se topească. Nu trebue să fie focul 
prea mare, ca să nu se rumenească și trebue neapărat ameste-. 


cată din timp în timp, ca să nu se prindă pe fund. După pri- 


mele clocote, untura deja topită se 1a cu lingura mare de supă 
și se strecoară într'alt vas, care se află pe marginea mașinei. 
Când toată untura e bine topită şi scursă, se mai lasă câtva 
timp la cald să se limpezească, de rămăşiţele de jumări care 
au trecut prin strecurătoare, și după ce e bine limpezită, se. 
"toarnă, tot prin sită, în borcanele sau în sticlele în care va d 
păstrată. Nu se pune dela început direct în borcane, căci fă- 
rămiturile de jumări, care se depun la fund, râncezesc cu ip 
Și dau unturu un gust displăcut. Untura răcită trebue să fie 
albă ca zăpada. J umările rămase dela topit se sărează puţin, 
se pun deasemenea în borcan și la loc rece și uscat, se a 
păstra astfel câtva timp. Se pot adăuga cu folos la carnea 
tocătură pentru sarmale, chiftele, etc. | 
Borcanele cu untură se leagă cu hârtie pergament şi s 
saca la loc răcoros şi uscat, sala Ace 


TOPIREA UNTULUI. i 


Pentru topit se alege unt presat. i nu îi Zeros. Se pune 
într'o cratiţă sau oală pe mașină, la foc potrivit. Se Poze Aa 





de aproape, căci untul dă foarte. Ușor în 106. Dupa Ce sa topit, 
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fără să fiarbă, se trage la marginea maşinei, se curăță bine 
spuma, se lasă să se depue zerul la fund, iar untul se decan- si A AR 
tează, strecurat printr'o sită deasă în alt vas, pe marginea 
maşinei. Se maiţine câtva timp aci, apoi se strecoară în borcane pal Ne RI 
cu multă grijă, să nu treacă şi zerul, care sa depus pe fund, 
si care ar face cu timpul să râncezească untul. Untul topit 

și pus în borcane sau sticle, trebue să fie limpede ca untdelemnul. 
In tot timpul acestei operații, untul se ține pe marginea mașinei, 
căci dacă s'ar duce la rece sar întări, şi nu sar ma putea O. 
strecura. ip at ai a VU e Te etic u Ca dA poi iul RARA OI 

D Spuma luată deoparte şi zerul rămas, se pun iarăşi la toc 
„ să.tragă câteva clocote, şi se mai scurge cât se poate din el AD RDI 
D Untul se păstrează în sticle, în borcane de sticlă, sau cutii 
Î de tablă, închise bine cu capac. Borcanele se leagă cu hârtie 
E. pergament şi se păstrează la loc uscat. e te 07 
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- IMPLEREA BORȘULUI. d iau N AMR ARE se aa aud OP 
Di Borşul se pregătește de obiceiu în putini de stejar (butoaie 
mici, mai largi în fund ca la partea de sus) de S—10 litri. SE ara 
“spală bine putina, opărind-o, de e nevoe. Se poate însă înlocui id 
cu un borcan mare de lut. Se umple pe un sfert cu tărâțe de . 
STâu, amestecate cu tărâțe de porumb F Acestea se umezesc A e si ETA i 
bine cu apă rece, apoi se toarnă peste ele apă clocotită, atat aa NR 
„cât să se umple putina cam pe trei sferturi. Șe amestecă bine 
„cu un făcăleț şi se adaugă ca o jumătate kg. de huşte (tărâța Ea 20 AD 
înăcrită dela borş, care se poate cumpăra, atunci când n 0 i Ac 00 ARO 
avem rămasă de mai înainte). Dacă ne lipsesc hușştile, atunci la A A RI 
început se umezeşte tărâța cu borșînlocdeapă. Seamestecă 
totul bine, se acopere cu o cârpă curată și se pune să stea la 
loc cald, de obiceiu în bucătărie lângă maşină. După 24 de ore 
borşul e gata şi trebuie ţinut la răcoare. Inainte de întrebum- 
țare use strecoară, „i tati e iau vaio e aa ANITA aa RR 
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BULION DE ROŞII IN STICLE. | 


Se aleg roşii coapte. Se spală, se scurg de apă, serupin 
două și se pun într'o oală mare cu puțină sare (un vârt de i Ne 
linguriţă la 1 kg. de roșii). Se țin aşa 2—3 ore până ce ro 
siile au lasat toată apa din ele. Aceasta se scurge, iar roşuile 
se pun la foc şi se ţin, amestecând cu o lingură mare de lemn, 
până dau câteva clocote. Se iau de pe toc, şi se trec prin ciur, 
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și ae sai Dune iarăşi pe maşină, în i oala Sua curat. Ala 
: Se amestecă tot timpul, cât fierbe, până se îngroașă. atât ce A 
Da să se poată turna ușor în sticle. Nu se lasă o clipă nemestecat,. A 
î5 căci bulionul se prinde imediat de fund şi se arde. Bulionul LI “i 
toarnă prin pâlnie, de cald, în sticle, punând la. început câte. ia “0 A 
puţin în fiecare, ca să se încălzească treptat sticla, şi să nu Da 
plesnească. Se umplu sticlele până în gât, 1ar deasupra se pune A 
un praf de salicil. Se astupă cu dopuri noi, care au fost fierte. 
Deasupra se pune smoală sau ceară roşie, dar cel mai bine şi 
curat capsule speciale colorate. (Se cumpără la prăvăliile 
cu instrumente de viticultură). Acestea se țin 20 de mie î. 
în apă rece, ca să devie elastice, apoi se astupă sticla cu grijă, d. 
să nu se rupă capsula. După câteva ore capsulele se întăresc 
iarăşi, închizând sticla ermetic. Se DARUI AzE, la. loc. răcoros i 
ȘI uscat. | ea 
Când nu avem un loc bun de păstrare, ca să nu feziric A NR 
bulionul, e prudent să fierbem sticlele, după. ce au fost astuia A 
pate numai cu dopul de plută, întrun vas, la bain-marie i 


(pag. 10). Apoi se pune deasupra smoală sau 1 capsule. 
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Se pregăteşte bulionul ca mai sus. Se ţine însă la fiert 
mai mult, până se îngroașă ca o marmeladă. Se întinde, de Eroa a i 
simea degetului, pe scânduri sau farfurii şi se pune la soare 
pa să se usuce. Se acopere în acest timp cu un tifon, ca să nu se: 
ci prăiuiască şi să nu bată musca. Când sa uscat cât trebue, Sa 
| se tale patrate, care se scot de pe. scândură, se întorc și pe | 
partea cealaltă să se svânteze, şi se păstrează pe iarnă, în saci. 
mici de tifon, la loc răcoros și uscat, a 
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Se spală tc A roşii mari, se curăță ae cozi şi de. 
semințe şi se taie în 2—3 bucăţi. Se pun în oala în care vor 








fierbe, presărându-i cu puţină sare. Se lasă să stea așa câteva 
ore, ca să lase apă. Se pun apoi cu totul la fiert, ar sestecându-i 
cu o lingură de lemn, să nu se prindă pe fund. Se trec prin ciur. 
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ŞI apol se mai pun la Hert, până se sasi bine. „Se păstrează 
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s0s PICANT DE ROŞII. 
N N a RI | 

Se aleg 6 kg. de roşii irumoase, bine coapte. Se rup în 
două şi se pun într'o oală pe mașină. După primele clocote 
se dau deoparte, se trec prin sită, şi se pun în oala curat spă- 


lată, iarăşi la fiert. Se lasă să mai scadă, fără să se îngroaşe 


prea mult. Se adaugă: YA kg. zahăr, o jumătate lingură 
de piper alb englezesc, o jumătate lingură de piper ne- 
gru, o jumătate lingură de boia de ardei, 2 linguri de muștar 


bun, o lingură de sare, şi o jumătate litru de oţet de vin. Muş- 
tarul trebue muiat mai întâi cu puţin oţet. Când sosul e po- 


trivit de fiert (să fie ca un bulion de roşii subţire), se toarnă 
de fierbinte în sticle mici, se astupă cu dopuri fierte şi capsule 
colorate (vezi bulion, în sticle). Se ţin la loc răcoros și uscat. 
Se servește la fripturi. 


CASTRAVEȚI IN SARAMURĂ (de consumat vara). 





Se aleg castraveți tineri şi mai cu seamă proaspeți. Se 


spală în apă rece şi se taie puțin din capete. Dacă sunt castra- 


veții mai groşi, şi vrem să se mureze iute, se despică puţin la 


mijloc în lungime, cu un cuţit. Intre timp se pune apa la fiert 


cu sare, și anume 30 gr. de sare la un litru de apă. După ce a 
dat vreo două clocote, se dă deoparte să se răcorească, 


Se aşează castraveții în borcan, se pun printre ei căţei 


de usturoi, iar deasupra se acopere cu crengi de mărar. Se toarnă 
apa răcorită, se leagă cu hârtie pergament. Se pune la soare, 





lăsându-i 2—3 zile. Se vântură zeama de două—trei ori. După 


ce sunt bine muraţi, se țin la rece şi se consumă după trebuință. 


MURĂTURI IN SARE PENTRU IARNĂ. 


Murăturile pe iarnă se fac în butoiaşe de stejar a căror 


mărime atârnă de trebuinţele casei. Butoiul se spală şi se opă- 
reşte “bine. (Butoiul întrebuințat numai pentru murături e 
cu atât mai bun cu cât se învechește). Se lasă să se svânte, 
apoi se freacă înăuntru cu usturoi pisat. Deoparte se spală în 
două—trei ape: castraveți, pepeni verzi mici, ardei lungi, 
gogonele (pătlăgele roșii crude), mere tari, țelină, pătrunjel, 
morcov. "Lot  zarzavatul întrebuințat trebue să fie proaspăt 
și nevătămat,. Altfel se moaie în timpul iernii. Se așează toate 
în butoi, în proporţiile dorite. Se pune fundul, iar prin vrană 
se toarnă saramura, făcută din 300 gr. de sare la ro litri de apă. 
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PD se astupă bine cu dop. Şi în fiecare zi, „timp. de. Sa iile) e 





Poartă puțin butoiul prin curte, ca să se amestece bine TI N 
| răturile şi să le cuprindă pe toate saramura. Se. aşează. apoi 
| butoiul într'o pivniță uscată, şi se desfundă atunci când 
„| dorim să începem a consuma In Ur ati iIle a a aa td 
> VARZĂ A0CRĂ IN:BOROAN: îi e n A (ATA NU î 
E Se taie varza ca fideaua, aşezând în borcan rânduri, rân- 

d „duri, percare le presărăm cu sare. Se umple borcanul bine, Sea 
feo toarnă apă cam pe jumătate, iar deasupra se pune O scân- 
Me durică cu O piatră peste ea. După câteva ore, când varza din e 
Azi ee - borean s'a lăsat, se mai adaugă alte câteva rânduri, cu sare. îi ș 
| printre ea, Se pune iarăși scândura şi piatra, se leagă cu hâtia i | 

ur „pergament şi se lasă la soare să se mureze. După două zile si 
ee „se vântură zeama. "Lot atunci se gustă șI varza, iar dacă ni A 
în separe nesărată, se mai adaugă puțină, sare în zeamă, se lasă a în 
«NR să se topească şi se toarnă iarăși în borcan. După câteva zile, - . 
ÎN - "se poate întrebuința) e e apa a aa e arta aa d a că 
VARZĂ ACRĂIN BUTOI. 
Pau „Butoiul trebue să fie de stejar. Se spală bine, se opaeaii i 

2, „Si se lasă să se svânteze. Se aşează într'o pivniță. uscată, Dei 
Aga aer, doi butuci, ca să poată încăpea, ușor sub canea (robinet va E 
„sul în care. scoatem zeama. Se controlează caneaua dacă fune- 

SI „ ționează bine. Se aleg verze îndesate și sănătoase, dar nu prea 
Di mari: Se îndepărtează frunzele veştede, se crestează în formă 
„de eruee în partea cotorului, scobindu-l. puțin cu cuțitul. In 

DC fiecare scobitură se pune puțină sare. Se aşează varza N A 
05 în butoi. La 100 de verze se adaugă vreo 2 pumni de erăunţe - 
p „de porumb, 2—3, fire de hrean și 3—4 gutui frumoase. Deo 


. oa 
Adi he. 


Ac NE parte se pregătește saramura, din 400 gr. de sare mare de : 





VErtar: aCiPe 


„bucătărie la ro litri de apă. Se toarnă peste varză, „punând c dea- - 
supra un tease făcut din scânduri cu o piatră mare bine spă- 
Di lată. După Zis zile varza se lasă și se mai adaugă câteva 

ni „până se umple iarăşi butoiul. După 2 zile se pritocește, lucru i 
Pi "pe care il repetăm până se murează varza la fiecare 23 ie 3 
Do - Primucanea se lasă să curgă zeamă într o. oală mare. Capa 
d pu „aceasta e plină se toarnă peste varză în butoi, repetând de Cat 

ie alia: i ta OT1 până cet to: ată. zeama a tost vânturată. „După Ata) săp- î. 
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tămâni varza e murată. Dacă se A Epica cu i tizepul floda azi 4 a 
supra, aceasta trebue regulat curățată, 1ar teascul se. op SA RIAA 
curat. Astiel se va păstra varza „tare. | PP ab aa BA N € 
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se aleg a mici și foarte proaspeţi. Se spală, s S SA i a ARI 
taie puțin la capete, şi se scurg bine de apă. Deasemenea se 00 sd 
pregătesc câțiva morcovi tăiați cu cuțitul special, în rondele 
crestate, câteva frunze de țelină şi, cui îi place, câțiva căţei 
e de usturoi. Intre timp se fierbe oţetul cu sare, cât să fie bine 
sărat la gust (cam 25 gr. la un litru de oţet) şi cu câteva boabe 
de piper. Oţetul de vin e mai bun, dar se poate întrebuința 
și oțet obișnuit. Se lasă deoparte să se răcorească. Se așează 


castraveţii în borcan, iar printre ei felii de morcov, frunze de 

telină și căţei de usturoi. Se toarnă oţetul răcorit, împreună apa 

cu boabele de piper. Deasupra se pun boabe de muștar sau e i 
„ frunze de vișin, curat spălate. Acestea fac să fie castraveți 20 Rl 
tari. Se leagă borcanul cu hârtie pergament. Se pun la că-. 0 E 
mară și, după vreo 10 zile se pot întrebuința, e 0000 
| MURĂTURI IN OȚET (Mixed pickels. mie ae pă CDR, ARII 
"pda | pi OM aia pertte E Soaaaae a SA 


De aleg castraveți mici de tot, 1ar dacă Sari mai groși, Mere a 
se tale în două și trei bucăți, gogonele mici, conopidă, care. a si AR 
se rupe în bucheţele potrivite, îindepărtând cotorul, ceapă mă= i. Casă da 
runtă, rotundă, morcovi tăiaţi în felii rotunde, crestate cu cu- 





țitul special. Se așează din toate, în rânduri potrivite, în bor- 


cane cam de un litru. Cine doreşte, poate să adauge câțiva Sta a 
de usturoi şi unu sau doi ardei galbeni, mici ȘI iuți. Pentri 
rest se procedează cum am arătat la casrtavehi în oțet, adău- 
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ind la fiert, la fiecare litru de oțet ȘI O eta de zahăr, Sebi f. pă 
GOGOSARI IN OȚET, AA aa do bea Mata mă d i oo a e a iN ce lata da GOI î. 


„Se aleg gogoşari “frumoşi, nevătămaţi şi proaspeţi. se. 
spală ȘI se lasă pe un şervet să se svânteze, sau se şterg cu o 
„cârpă moale. se [ana fiecare cu un ac de e Ori. RE aşează 
în borcane... SERIA 
Se fierbe oţetul adăugând la Na litru-de dar o “ia l i sa 
de sare, una de zahăr, 0 frunză de dati, usi ce s a răcori i 
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bine, se toarnă peste gogoşari, 
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i, punând deasupra câteva boabe 


de muștar sau frunze de vişin. Se pun apoi două scândurele 
„mici încrucișate, care să ție gogoșarii în oțet. Se leagă cu 


A 
[i 


hârtie pergament şi se țin la cămară până se murează. 





USTUROIU VERDE IN OȚET. i a na aia 
„Se alege usturoi verde, care încă nu a tăcut căpățână, | 
Se curăță, se taie jumătate din lungimea cozilor și se opăreşte, 


lăsându-se câteva minute în apă. Se scurge bine, se înoadă 


d ar pi Aa, 
. 
po: 
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fiecare fir în formă de opt şi se așează în borcan. Se fierbe 


a 


oţetul cu sare, în proporție de 25 gr. la un litru de oțet, iar 
după ce sa răcorit se toarnă peste usturoi, punând deasupra 
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și câteva boabe de muștar şi un praf de salicil, ca să nu înflo- 
rească. be leagă cu hârtie pergament și se ține la cămară. 
Se servește pe lângă friptură, dar se întrebuințează și la stufat, 
ținându-se câteva ore în apă rece, ca să piardă din acreală. << 
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VINETE IMPĂNATE IN OȚET. OC 





Se aleg vinete tinere și nu prea mari. Se taie codița şi AR 


se despică în lung pe ambele părți, dar nude tot. Se pun în 
apă fierbinte şi se lasă să dea câteva -clocote, până încep să 




















„se moaie. Se scot și se pun la teascşi anume se aşează pe masă 
unele lângă altele, iar peste ele se pune un fund cu greutăți 
deasupra. tut Atomi AA Iaca STOIAN tc oo cae ORI MII 

„Pe de altă parte se pregătește zarzavatul şi anume se 
taie ca fideaua morcovi, pătrunjel, ţelină, varză, ardei verzi, 
11 proporțiile dorite, și se freacă toate USOr cu. puţină sare. = 
Cui îi place, poate să adauge și câțiva căței de usturoi. Um- 
plutura aceasta se introduce în. despicături, se leagă pătla= 
geaua cu cozi de țelină opărite și se aşează rânduri în borcan. 
Deasupra se toarnă oțet fiert în proporția de 25 gr. sare la di a d 
litru de oțet și răcorit. Se leagă borcanele și se păstrează laun 
loc TACOTOS E | asa își DE zii ic N aie aut A ASTĂ NR SRI 
ARDEI UMPLUȚI. „iat 00 Maat 

5e aleg ardei grași, nevătămați. Se taie în jurul codiței 

un căpăcel şi se curăță de semințe. Se taie ca fideaua varză 
albă, puţin Morcoy, pătrunjel, țelină. Se freacă uşor cu. sare, nu 
se umplu ardeii. Ca să nu iasă umplutura, se poate pune dea- 
supra câte o bucaţică de frunză de varză sau o felie de Morcov. 
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„Se aşează în borcane, iar deasupra se se toarnă apă fiartă e u sare, 
la care s'a adăugat și puțin oțet şi anume O Apa la un lit 
„de apă. Aceasta se toarnă după CONS A LA COLI RT e a a tale e ia 
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umeda, 





























se a în câteva. ape, se fierb în apă cu sare. sa, pun. ui 
unele lângă altele pe o scândură, sau pe masa de aluat Şi se E = 
lasă câteva ore ca să se svânteze. Se aşează în borcane, TELE aie a0 
„ deasupra se toamnă oțet răcorit, care a fiert cu puțină sare. A 
și câteva boabe de piper. Se leagă și se țin la loc răcoros. Când 


a; ia 








SR dorim să le servim, se adaugă untdelemn ȘI puţin usturoi pisat. | E 

| CONOPIDĂ ŞIMORCOVIIN SARAMURĂ. pa 

A NR Se curăță conopida, și se desface în buchete. Deasemenea | Saal 

De se curăță morcovi în lungime, CU cuțitul special crestat ȘI se. pas 
taie rondele ceva mai groase, Se aşează la fundul boreanului : ei a 

ada toi de viţă, toi de ţelină şi puțin mărar. Apoi se așează COnNO- a a 


i pida și morcovii, iar deasupra se mai pune puțină foaie de e e 
a ună si mărar. Se fierbe cantitatea necesară de apă cu sare 
Po (cam 35—40 gr. sare la un litru de apă, "se pun câteva boabe 
e: de piper la fiert și se lasă să se răcorească, dar nu de tot. a 


te Se toarnă în borcan, care se leagă cu hârtie pergament Ss a 
a, și se ține la căldură până când se limpezește apa. Se pune 
e spre păstrare la un loc răcoros. i caii cit d 0 aaa AOAR a 
pa FASOLE CONSERVATĂ IN SARE. OO ateu A0i BERI 
ai Se curăță fasolea de aţă, fie fasole verde tânără, sau fa sa 
„sole grasă, albă. Se aşează în borcane un rând de fasole, anul pita 
Se Ala de sare albă rânduri, rânduri. (La 1 kg. de făsole intră cam. aa 
TOO E sare). Se pune deasupra o scândură mică cu tease pe. Î 
1 . ea (o piatră curat spălată, sau altă greutate). Până a doua zi 


ia Asu că se lasă :și se mai umple borcanul cu rânduri de fasole 
A a A și de sare. Se apasă iarăşi cu o scândurică cu teasc, astfel ca 





E care a lăsat-o fasolea să le cuprindă până sus. Dacă a 


pe totuşi nu ajunge se poate adăuga apă fiartă cu sare Şi ră- A 
| corită. Se presară deasupra puţin praf de salicil, ca să nu i 
In inflorească, se leagă cu hârtie pergament, ȘI se. țin la loc uscat. a 


îşi răcoros. Inainte de întrebuințare, se spală cantitatea. nece-. 


Sanda Marin — Carte de Bucate ag: 
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sară pentru 0 “mâncare în câteva ape şi se. pune Să fiarbă, Că 
schimbând apa de două ori, ca să se desăreze cât trebue, se 
an apol ca Și fasolea verde. i 


Fu 


ARDEI CONSERVAȚI IN SARE. RA ON a 





Se aleg ardei graşi frumoși. Se spală într'c O apă, se, aia 7 ARII 
în jurul codiței un căpăcel şi se curăță de semințe. Se 0 IN SA 
fiecare cu puțină sare înăuntru, și se lasă să stea într'o stra 
chină mare sau o oală, până a doua zi, ca să se moale. La. 100 a E 
de ardei grași, intră cam 800 gr. sare. După ce s'au muiat e 
așează în borcan, turnând şi apa pe care au lăsat-o şi pu 

nându-i unul într Sela. ca să încapă cât mai mulţi. După Cat fi ec 233 
ore, dacă sau lăsat, se mai adaugă câţiva, până Se. umple : 
borcanul de tot, se apasă cu o scândurică ca să-i cuprindă apa 
care a ieșit din ei. Dacă aceasta nu ajunge până sus, se poate „A Ss A 
turna puţină apă cu sare. Se presară un praf de salicil casă 
nu înflorească, se pune o scândurică, se leagă cu hârtie peria 
gament și se ține la loc răcoros. Inainte de întrebuințare se sa O 
desărează, punându-i de cui seară în apă. 


FRUNZĂ DE VIŢĂ CONSERVATĂ. 





Se aleg frunze tinere de viță și care să nu . fie aa cur 22207 A 
sulfat de cupru. Se spală, se fac teancuri şi se aşează într'o i A 
covată sau strachină mare. Se toarnă deasupra 0. saramură a | 
mal tare (40 gr. sare la un litru de apă) și se lasă astfel vreun | 
sfert de oră. Se scot, se așează într'un borcan de sticlă sau de 
pământ smălțuit, punând printre ele frunze de mentă. Deasu- 
pra se toarnă saramura, se presară puţin salicil, se apasă cu 
o scândurică cu o piatră pe ea, se lea cu hârtie De ai a Re 
ȘI se ţine la rece. 


ARDEI CONSERVAȚI IN RUMEGUŞ.. 
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pe cerne printr Un CiUr rumeguș. de lemn. ci uscat. 5 a 
de aleg ardei grași, proaspeți, mai cu seamă. nevătămaţi. SC ENI 
Se pune într'o ladă potrivit de mare, un strat de rumeguș, | 
se aşează un rând de ardei aşa fel ca să n u se atingă între ei. 

Se acopăr cu rumeguș și se continuă pâ. a Ss a umplut. lada. a [i 
Se glia la loc uscat. Se scot. din SERE sură ce avem sai 
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Se Ale E SI Ea necesară, epilare îi lăsând-o. Alta SRI 
să se svânteze. Se aleg roşii frumoase, tari şi perfect de întregi. 
Se aşează pe fund, într'un Doua mare, un stratide. e. 
frunze de viță, apoi un rând de roșii, îmbrăcate fiecare în; a 
foi de viță, peste ele se presară sare, şi se repetă până e bor-  . 
canul plin. Se acopere cu un strat mai gros de frunze de viţă, 
iar deasupra se pune un fund de lemn, care să între în borcan 


| și peste care se pune o greutate nu prea mare, ca să nu stri- 
câ „ vească roşiile, ci atât cât să le ție toate bine strânse. Se aco- 
pere totul cu o pânză curată. Se păstrează întrun loc răcoros a aa 
și uscat. Când scoatem roşii, se acopăr cele rămase bine cu 
trunze de viță, iar da borcanului se şterge cu o cârpă udă. ec 


a i 
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A | "pi 


PĂSTRAREA ZARZAVATULUI PE IARNĂ. 





ci Zarzavatul se păstrează bine pe iarnă numai în pivnițe sui 
ie uscate și aerisite. Se pregătesc în pivniţă câteva straturi de 
e nisip. Se alege numai zarzavat sănătos. Se curăță şi anume 
fe: se taie frunzele, la morcov, pătrunjel, țelină, păstârnac, sfeclă, 
aşa ca să rămână numai inima. Se aşează fiecare fel deo- 
parte în straturile de nisip, punând firele drept, unul lângă 
altul, aşa fel ca să iasă afară numai partea dinspre frunze. . Tes altă 
La praz se taie o treime din frunze şi o parte din mustățile ca RER 
rădăcinelor, şi se aşează drept, dealungul zidului din pivniță, 
ingropând partea albă în nisip de un lat de palmă. fe 
„Varza, conopida Şi varza roşie se păstrează de asemenea > 
CU rădăcina îngropată în nisip, în pivniță, atât cât a fost şi: 20 00 
în pământ. Cartofii se aleg sănătoși şi bine svântați, Se pin 5 Sa 
AR într'o ladă acoperită cu un sac, ca să nu-i bată deloc lumina. i 
| RR Aceasta desvoltă cu timpul, în coajă, o substanță TOXICĂ pa 
| Cartofii se cercetează din timp în timp, se aruncă cei sricați, 
„A iar la cei care au inceput să incolțească, se rup TNULUTII. e a SS Ra 
. Ceapa și usturoiul se păstrează mai bine în pod, acoperite tea ARI 
„eu rogojini, ca să nu degere. „A DARE 
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Tocană de purcel. 
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| Ciorbă de fasole boabei Pate de ficațiii d a 
Tahnie de cartofi cu a i „Ezipturt de curcan cu. | 
Merte coapte. | 
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„Cremă . la cești. 


Cap de vițel cu maioneză. a Coca de potroace. 


Andive, la gratin. Sica gl ldatea iu Tâmbă umplută. 
dincă de orez cu ciocolată. Zile „ Colţunaşi. cu ma, i un F: 


Îi 


“Ouă umplute cu sardele. . 

„ Şniţel de vițel cu cartofi SI ia 
INUTĂCUrI 

Bezele cu frişcă. 


tat 


E eh 


Supă de carne cu puf. - | AER (3 aci j Supă. Parmentier. 
isa de rață. i as d d Mâncare dei rinichi. 
„ Bavaroise. de vanilie. mu Aa N, „Ruladă cu o E aaa 


PE Varză e pt ANR RR ia Midii pescăreşti. 
Frigărui de muşch „ Tocană meridională, 
> Lapte de pasăre... _.; n 2 3 parai d'Espagne.. 


Cartofi cu smântână cu friganele. ( : ele de zarzavat. SI 
ititei. Ti Ă NA ade cu “castraveți. ES 20 ca 
Strudel cu prânză “Cremă, de vanilie cae lizată, 
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ta 


„Pârjoale. moldovenești. cu piure Musaca de cartofi. 


e cartofi. 4. IAR „Savarină. 
Alivancă. SU 


„Supă de ceapă. sar PA na, Ciorbă. de vițel. 


Calcan rasol. AA 


[i 


Sarmale de purcel Cu varză acră. 
Mere. prăjite în aluat (beignets) 





 Sufl& de cartofi. 
„ Cârnaţi de purcel pe varză călită. 


Cremă de “castane: e 


"Ouă umplute CU ficaţi. 
“Varză cu carne. 
Pia de curmale. 


Salată de măsline. 
Purcel de lapte la tavă. 
Catait cu frișcă. 


Ei 


"Drob de miel. 
" Angemaht de pasăre. 
„Compot de castane. 
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Ochiuri pe spanac. . 
„Miel pane cu salată. 
„Budincă de. clătite. 


_ 
Xe 


Sufl6 de parmezan. 
“Ficat cu sos de ceapă. 
Strudel cu nucă. 


“Supă cu tăieței. ? 
„Creier prăjit în aluat Și legume. 
_ Cremă braziliană. 
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Budincă de parmezan. ta 
„ Mâncare de rinichi cu creier. 
„Orez a Limpâratrice. | 


- 
Raţă cu măsline. | 


“Ciulama de miel. | 
„Plăcinte cu poalele în brâu. 


ul 


Urzici de post. 
„_Gâscă cu castraveți. 
„Knodel vieneze. - 


aaa cai eu Erie 
„ Charlotă de mere. 


E atin de peşte cu macaroane. pă 
„Creier pan cu morcovi înă uşiți 
LOL Ci Moca. 
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j y 


Supă de cartofi cu. praz. 
Creier cu sos. matelote. 


4 ana de portocale. 


Omletă cu şuncă. 
“Chiftele marinate. 
„Papanași Herți. 
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"Gaztoti umpluți CU b rânză. 5 
Jlambă cu sos de roșii. Ati 
“Tort ieftin. 


Jumări. „moldovenești. 
Miel cu spanac. 
„Gelte de Punch. 
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“Ciorbă. | rusească... 
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„ Bouillabaisse, 94. 

Bowle, 384. 

Bodincă de bișcoturi, 258. 
Budincă de brânză de vacă, 
Budincă de cafea, 255. 
Budincă de cartofi, 188. 
Budincă de castane, 250. 
Budincă de cireşe, 250. 
Budincă de ciuperci, 217. 
Budincă de clătite, 255. 
Budincă de cozonac, 257. 
Budincă de creier, 140. 
Budincă de curmale, 257. 
Budincă de ficat, I5I. 
Budincă de griş, 253. 
Budincă de griş cu ciocolată, 253. 
Budinăc de cafea cu şuncă, 225. 
Budincă de mac, 255. 

Budincă de macaroane, 224. 
Budincă de mere, 250. 

Budincă de orez, 252. 

Budincă de orez cu ciocolată, 252. 
Budincă de orez cu mere, 253. 
Budincă de pâine, 254. 
Budincă de pâine neagră, 
Budincă de parmezan, 228. 
Budincă de pește, 097. 
Budincă de portocale, 257. 
Budincă de smântână, 254. 
Budincă de smochine, 257. 
Budincă de șalău, 88. 
Budincă de varză, 210. 
Budincă de vișine, 253. 
Budincă picantă de spanac, 
Bulon de ardei roși, 396. 
Bulion de roşii în sticle, 395. 
Bulion de roşii uscate, 396. 


228. 


254. 


IQ2. 


Cate place, 348. 

Calea cu lapte, 387. 
Cafea neagră “turcească, 
Caise pe orez, 2605. 
Calcan fiert, 93. 

Calcan la cuptor, 94. 
Calcan prăjit, 93. 

Cap de vițel cu aspic, 24. 
Cap de vițel cu maioneză, 24. 


367. 


Căprioară cu ciuperci (Mâncare 


de), 175. 
422 


Caramele de cafea, 315. 

Caramele de ciocolată, 3I5. 
Caras în saramură, 86. 

Cârnaţi fripți, 143. 

Carne de purcel cu varză, 130. 
Carote în unt (morcovi tineri), 213. 
Cartoti (de ciocolată), 314. 
Cartofi copți, 183. 

Cartofi cu carne (Mâncare de), II3 


(O Cartoti cu ceapă, 185. 


io cu slănină (Mâncare de), 
185. 

Cartofi cu smântână, 186. 
Cartofi cu şuncă, 186. 

Cartoii la gratin, 186. 

Cartofi noi, 185. 

Cartofi pai, 164. 

Cartofi prăjiți, 183. 

Cartofi sufle, 184. 

Cartofi umpluți cu brânză, 187. 
Cartofi umpluţi cu carne, I0I. 
Cartofi umpluți în coajă, 187. 


“Cărți de joc (pesmeți), 200. 


Castane zaharisite, 310. 

Castraveţi în saramură (pentru 
(vază, 397. 

Castraveți mici în oțet, 399. 

Catait cu friscă, 311. 

Cataif cu mere, 3II. 

Ceaiu, 368. 

Ceapă umplută, 214. 

Ceapă umplută cu carne, I0I. 

Cegă friptă la cuptor, 89. 

Cegă prăjită, 89. aa 

Cegă rasol, 89. 

Charlotă de metre, 0 

Chateaubriant, 123. 

Chaudeau, 380. 

Chiftele cu sos de roşii, 100. 

Chiftele de cartofi cu brânză, 189. 

Chiftele de cartofi de post, 189. 

Chiftele de praz, 211. 

Chiftele de sparanghel la gratin, 
103. 

Chiftele de varză, 200. 

Chiftele de zarzavat, 2I5. 


O Chiftele marinate, 100. 


Chitonoagă (pastă de gutui), 3558. 
Ciocolată (băutură), 3860. 
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„Ciorbă de 


y i | e 2M . Ciorbă de 


€) Ciulama 


Choux ă la creme, 300. | 

Ciorbă de burtă (schembea), 59. 

Ciorbă de cartofi, OI. 

Ciorbă de cartofi şi fasole verde, 
00. 

Ciorbă de 00. 

Ciorbă de 


cartofi sfeclă, 

crap, OI. 

dovlecei umpluți, 00. 

fasole boabe, 61. 

fasole verde GO 

miel, 58. 

nisetru, 02. 

pasăre, 58. 

Ciorbă de perișoare, 59. 

Ciorbă de peşte cu zeamă de 
varză, 02. 

Ciorbă de potroace, 59. 

Ciorbă de pui tânăr, 58. 

Ciorbă rusească cu smântână, 58. 

- Ciorbă țărănească, 57. 

Ciorbă de verdeață, 01. ac 

Ciorbă de vițel, 58. i CASĂ 

Ciulama de miel, 136. 

de PI Er A se 

de vițel, 28: SE 

cu ouă (Mâncare de), 216. 

cu smântână, 210. 

in aluat, 217. 

la prătar; 217 

la tavă, 217. 

Ciuperci murate, 401. 

Ciuperci umplute, 216. 

Clapon fript, 107 

Clătite, 247. aie ae 0 

Clătite cu carne, 232. 

Clătite cu rom, 248. 

Clătite la gratin, 233. 

Colțunaşi cu brânză, 229. 

Colțunași cu carne, prăjiți, 230. 
Colțunaşi cu carne, fierți, 230 
Colțunași cu magiun, 247. 

Compot amestecat 354. 

Compot de agrișe, 352. 

Compot de caise coapte, 352, 

Compot de caise verzi, 352. 

Compot de căpşuni, 351. 

Compot de castane, 354. 

Compot de cireşe, 352. 

Compot de fragi, 351. 


ȘI 


Ciorbă de 
Ciorbă de 
Ciorbă de 
Ciorbă de 


Ciulama 
Ciuperci 
Ciuperci 
Ciuperci îi 
Ciuperci 
Ciuperci 


e Cpiule di aa mere, 03 mi ea 
oprea de pere, 354. ui, e 
“Compot de piersici, sau d ai0 lb RR 
Compot de prune, 353. is Al 
Compot de prune uscate, 88. 
Compot de vişine, 351. 
Compot de zmeură, 351. SE 
Conopidă cu unt, 205. Sa a east ea 
Conopidă la gratin, ZO 5 dea oa A ii 

oua ȘI MOrCoVI în saramură, | 
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Aaa i, sua ru d Ale ata ate AD 
Corăbiele, 203. a eee 90 ta aaa 


Cornete cu ca, 312. Aaaa a ta 
Cornuleţe cu anison, 298. ae 
Cornuleţe cu marmeladă, “209.. Ep 


Cornuleţe cu Șuncă, Da Dia a ri 


Cornulețe din plămădeală, a si ie ip 
Cornulețe de APEI 200 0 eat 
“Cornuleţe de ciocolată, 298. ORE a 


Cornuleţe de unt, 298. e a i Pa > Ze 


Cornuri cu mac, 241. S Ace 
Cornuri cu nucă, 240. Sg 
Cotlete de. berbec la. a 13 de 


Cotlete de berbec la grătar, 30 
Cotlete ea 
Cotlete 


hus 


de căprioară, 75 





a i ir ceia 


ee 
. iesi 


de. pore cu sos picant, T42 A 


Cotlete de porc la cuptor, se E ge în 


Cotlete 
Cotlete 
Cotlete 


de porc la grătar, e Ed 
de porc pan, 142. Sar ş 
de vițel natur, Ea SP aaa 


Cotlete de vițel pană, 1 32. Ai ata SEE 
se sa toata d a d Alei 


„Coviigei CU. dee oa Sa cc ARI 


ni ta e pia O NRAIAT IT gi 
d . F. Ta i : „jr ir: a AA 
E: ja i) . ze a e 

a i Pe ag ; 


Ca cu. unt, 300, E CES rca e Se ARĂ 


„Covrigei de Plămădeală, 302. e S 
Covrigei englezeşti (din plămă- Sa 


deală), 302. Sia îi 
Cozonac cu mac, 245. a 
Cozonac cu nucă, 240. e Ne i aa ăăă 
Cozonaci molodovenești, 238, sp 
Cozonaci obișnuiți, 237. i stă 
„Crafle Cu. dulceaţă, (gogoși de co Sa 

izonac); 247.5 Sa 0 
(oise fript la cuptor, i 
Crap la cuptor, 84. 
“Crap la grătar, 85. 
Crap pe. Varză, St i 
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Crap. cu Sos. matelote, IAA 


„Cremă de fragi, 320. Mă 
- Cremă de vanilie cara melizată, 32 5. 


„404 









Crap rasol, SI. 
Crap umplut cu "ciuperci, G4i: 
Crap umplut cu orez, 83. 


Creier cu ceapă, 146. 


Creier cu roşii la gratin, 147. 
Creier fiert, 145. 

Creier în aspic, 20. 

Creier pane, 145. 

Creier prăjit în aluat, 145. 
Cremă Bibescu, 329. 

Cremă Braziiană, 1327. 
Cremă cu fructe zaharisite, 330, 
Cremă de banane, 330. 
Cremă de cafea, 326 a 


Cremă de castane, 329. 


Cremă de ciocolată, 326. 
Cremă de fisticuri, 330. 


Cremă de zahăr ars, 3260... 
Cremă de zmeură, 330. 
Cremă la ceşte, 324. 


Creme pentru torturi : 


Cremă de alune, 320. + 

Cremă de cafea, 319.. .. 

Cremă de catea cu unt, SO 

Cremă de caise, 321. 

Cremă de castane, 320. 

Cremă de ciocolată, 318. 

Cremă de cozonac, 319. 

Cremă de frișcă, 316.; 

Cremă de fructe, 320. 

Cremă de lămâe, 321. 

Cremă de nuci, 319. 

Cremă pralinată (de alune), 320. 

Cremă de ciocolată cu unt, 318. 

Cremă de unt, 317. 

Cremă de vanilie, 317. 

Cremă frangipană, 317. 
Crochete de carne, 108. 


Crochete de cartofi, 189. 
Crochete de creier, 146. 
„Crochete de griș, 24/i 

„Crochete «de ouă, 72 A. 


Crochete de peşte, 97. 
Cuburi de rândunele, 288. 
“Curcan fript, 1606. 

Onican AU, 100. 
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“Dulceaţă de căpşuni, 359. e 


„Dulceaţă de cireșe amare, 3 


Dulceaţă. de gutui, 305. 
Va Dulceațţă de melci de Spa „369. 
Dulceaţă de miez deportocale, 368. 


„ Dulceaţă de mure,301. 


Dulceaţă de pere busuioace, 0 SĂ se 


"Dulceaţă de prune verzi, Spa 


„Eclair, 310. 
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Dovlecei (Mâncare de), 204. ud A AT 
Dovlecei cu smântână, I94.. 
Dovlecei la gratin, iu A 
Dovlecei Aa IO4.. Pa Ze RARI 
Dovlecei MANA luţi, I94. ue IE d 
Dovlecei umpluți cu carne, 100... A A 
Drob de iniiel, 107... 
Drob de miel. în aluat, 107. 
Dulcețuri, (lămuriri generale) 350. 
Dulceață de agrișe, 361. 
Dulceaţă de caise coapte, 04 

Dulceaţă de caise verzi, 303.3 
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Dulceață de chitră rasă, 68. 
Dulceață de cireşe albe, 363. 
„ Dulceaţă de coacăze, 367. Nr cae RE RO 
“ Dulceaţă de coarne, 365. . EA 
Dulceață de fragi, 360. fear 00 LU DEAR 


Dulceaţă de gogonele (pătlăgele OR 


VELZI SII CL) e BO a 


Dulceață de melci de portocale, 368. 


Dulceață de nuci, albă, 362, 

Dulceață de nuci, neagră, 362. 
Dulceaţă de pepene galben, cr 
Dulceață de pepene verde, 366... 
Dulceaţă de piersici, 365. 

Dulceață de portocale, pe 
Dulceaţă de prune coapte, 36 3, 


Dulceaţă de struguri, 367. 
Dulceață de trandafir, 361. 
Dulceață de vişine, 303. A o 
Dulceață de zmeură, 300. 
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Fasan înăbușit, IBIS 
Hasan pe varză acră, 181. 
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Fasole boabe cu carne (Mâncare “Rriptuză înăbușită nempească, 18, PA | 
de), II4, „Friptură la tavă, 1zo. TA 
Fasole boabe cu Slănină a Friptură vânătorească, Sa | sa . 

care de), 196. a, „Frunză de viţă corsesy ata, da. 
Fasole boabe fiartă, 196. Achit <9)INAA ea CD pă 
Fasole conservată în sare, 401. iu Găină Doi Mon sil aul, 
Fasole cu smântână, 196. " Galantină. de curcan, 24. | 
Fasole verde cu unt proaspăt, 105.  Gâscă cu caise, 164. Aaa! 
Fasole verde cu carne. i Aa Gâscă cu castraveți, oa ec ai A hit TATA 
de), II4. pă e AS Ra  Gâscă. friptă la cuptor, FIE fi a Zi: 
2 Ficat cu sos de ceapă, 150. ad i „Gâscă pe varză (chouczoute), iu 0 ase 
ă Ficat cu sos de ciuperci, TI  Gâscă umplută cu castane, 6 
Ficat de căprioară, 176. Gâscă umplută + cu macaroane, Sea 
Ficat de gâscă la cuptor, 165. O Geltede Ccoacăze cu zmeură, 334. 
Ficat de gâscă sos madera, 165... Gelee de fragi, 334. ial Tree SA 
Ficat de vițel înăbușit, 149.  Gelâe de fructe, 335. iso p. a TA 
Ficat de vițel la cuptor, 150. Gelâe de marmelâdă, 535. pe ae 
Ficat de vițel la grătar, 1 i „ Gelâe de portocale, 334. he 0/00 aaa 
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i a. Omletăeu mere; 250, “it 
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d ur | AC) Omletă CU verdeață, 69. Papricaş. de iepure, 17 4. tre lu dă i 

fe Papricaş de pui, 158. a, ee D008 


Omletă cu Vișine, 259. îs 53L a) ca i E RI 
| Papricaş de vițel, 270 NR MIDI 
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Omletă-suifle, 259. 


Sutu Orangeadă, 385. Parfait de cremă, 348. “lada 


Parfait de fructe, 349. î i Del 14 ala DIE 
Pârjoale moldovenești, : 99. | a pri eN 
Pască cu brânză de vacă, 239. E 
Pască cu brânză de oi, 239. 

Pască cu ciocolată, 2403 e 
Pască cu griș, 230. atasa sa At 
Pască cu orez, 230, ce aa 0 A ORA 
Pască cu smântână, ag 


E rca Orez ă PImpâratrice, 251, 
Rice Orez cu lapte, 250. 

SN . Orez'cu marmelada, 252. i 
"Orez 'înformă, cu fructe (cald), 257 
a Ostropel de prepeliță, TA 
Ostropel:de rață, TOI. 
San Ostropel de rață sălbatecă, 162; 
Boo _Ouă cu brânză, 65. ai 


îi -Ouă cu gâturi de raci, 18. Pastă de gutui Ci loa) 358. 

ÎN o Ouă cupraz, 65 e von pe aeia faza va ului pei iarnă, a 
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cu ficați, 71. 
cu pește, i 
CU TOȘII, 7I. 

cu sardele I8. 


cu sardele de Lissa, 


ia 


Pain d Espagne, 270Q.. 


Ouă umplute cu sos de muștar, I8. 
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Peltea 
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Peltele (lămuriri aa 
Pere cu carne (Mâncare de), 
„Pere la. gratin, 2033 
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de mure, 377. 
de. portocale, 379: 
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gutui, 378.. îi ai 


“Perişoare. cu smântână, 99. 
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zf Ad esa 


Pesmeţi cu lămâie, 292. 

Pesmeţi cu migdale, 293. 

Pesmeţi cu migdale ș și lămâie, 204. 
Pesmeţi cu nuci, 294. 

Pesmeţi cu rom, 292. 

Pesmeţi cu scorţişoară, 294. 
Pesmeţi cu smântână, 291. 
Pesmeţi cu unt, 290. 

Pesmeţi de Karlsbad, 293. 
Pesmeţi de Nurnberg, 295. 
Pesmeţi economici, 
Peşte la gratin, 90. 
Peşte rasol cu sos picant, 23. 
Picioare de vițel fripte, 134. 
Picioare de vițel rasol, 134. 


de unt. 290... 


Piept de pasăre cu sos picant, 23: 


Piept de vițel umplut, 128, 
Piersici prăjite în aluat, 249. 
Piftii de crap, 81. 

Piftui de pasăre, 25. 

Piftii de pore şi vițel, 25. 


Pilaf de dovlecei (de post) 195. 


Pilaf. de griș, 227. 
Pilaf de hribi (de post), 218. 
Pilaf de midi, 78. * 
Pilaf de porumbei, 108. 
Pilat de prepehță, 177. 

(OD Pilaf de pui, 158. 
Pilaf de raci, 70. 

Pilaf de urzici (de post), 190. 
Piure de cartofi, 188. EI (Ică 
Piure de ceapă, 214. 
Piure de conopidă, 205. | 
Piure de fasole cu roșii, 197. 
Piure de napi, 2I3. 
Piure de spanac, IQI. 
Piure de ţelina, 212. 
Plachie de crap, 83. 
Plăcintă cu brânză, 230. 
Plăcintă cu carne, 230. 
“Plăcintă cu macaroane, 224. 
“Plăcintă 

„224. 

Plăcintă cu mere, 245. 


. 


cu macaroane şi carne, 


Plăcintă cu poalele în brâu, 231. 


Plăcinţele cu brânză, 232. 
Plăcințele cu carne, 231. 
Plăcințele cu prune, 247. 
Plăcințele cu vişine, AS 
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"Plum-cake, 278. 


Potârniche cu smântână, 
Potârniche la frigare, 177. : NA 


Prăjitură cu marmeladă, 282. 


” Prăţitură cu stafide, 283. 


“Pui cu. fasole verde; 7560. 


„Pui cu pere, 159. 
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Porc-mistreţ, 170. de LA 
Porcuşori prăjiți, 91... i pri zalau OD RROI 
Porumbei cu mămăligă (Mâncare - 

de) 168. | 3 0/7 
Porumbei cu masline, 168. n 


Porumbei cu mazăre boabe, ici 0 RUDA 


107. A „al CR 
Porumbei fripţi, 107. piine do 300 
Porumbei fripți la grătar, 160. 0000 Aaa 
Porumbei înăbuşiți cu sardele de, îi N DR 
issa, 1608 ata 730 0 
Porumbei umpluți, 68. pi GAP Te cota 099 R NOII 


Potârniche la tavă, 178. a CARa 
Potârniche pe varză, 178. Ti 27, AOAR IN 
Povidlă (magiun), 356. 

Prăjitură cu ciocolată, 282, 


Prăjitură cu migdale, 284. 
Prăjitură cu nucă, 263. | 
Prăjitură cu scorţişoară, 283. 


Praz cu carne (Mâncare de), 113. 
Praz cu smântână. 2II. pă „ae SPRIE 
Praz umplut, 217. ae 00 A MORII 
Praz umplut cu. carne, IOD 
Pregătirea iepurelui, ZE, Pi A ai 
Prepararea pâinei, 391. A iz Data MORII 
Prepeliță înăbușită, 177. ss 90 AMAR 
Prepeliță la frigare, 170. 
Prepeliță la tavă, 170. 
Pricomigdale, 289. 
Pricomigdale cu ciocolată, 280. 
 Profiterolles, 311. i aceea 
Prune uscate, cu carne (Mâncare 

de), 115. 
Pui cu ciuperci, 
Pui cu conopidă, 
Pui cu dovlecei, 



























157. 
I50. 
150. 


Pui cu gutui, LEO pe o AANO OR Ce e RI 
Pui cu masăre păstăi, I5 Sa ae td 
Pui cu mazăre verde. „boabe, „Eta oa ca Aa DORI 
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Pui cu sparanghel, 157. 

Pui înăbușit cu legume, 160. 

Pui la frigare, I01. 

Pui la tavă, 100. 

Pui pane, I0I. 

Pui saute, 101. 

Pui umplut, 100. 

Pulpă de berbec înăbușită, 138. 

Pulpă de berbec la tavă, 137. 

Pulpă de berbec marinată ca vâ- 
natul, 138. 

Pulpă de căprioară la tavă, 174. 

Pulpă de porc la cuptor, I40. 

Pulpă de vițel impănată, 120. 

Pulpă de vițel la frigare, 130. 

Pulpă de vițel la tavă, 120. 

Punch englezesc, 386, 

Punch obișnuit (ma slab). 385. 

Purcel de lapte la tavă, 143. 


Raci fierți. 73. 

Raci fierți cu vin, 75. 

Raci prăţiți, 76. 

Rasol cu smântână, III. 

Rasol cu sos de ciuperci, II2. 

Rasol cu sos de vin, II2. 

Rasol de vacă, III. 

Rață cu castane, 103. 

Rață cu masline, 102. 

Rață cu mazăre boabe, 163. 

Raţă cu varză, 102. 

Rinichi (Mâncare de) 152. 

Rinichi cu creier (Mâncare de), 
153 

Rinichi cu ciuperci (Mâncare de), 
153). 

Rinichi fripți cu sos de muştar 
Za 

Rinichi prăjiți, 154. 

Risotto cu ficat, 221. 

Risotto cu limbă, 222. 

Risotto cu sos de roșii, 221. 

Risotto milanez, 222. 

Roşii conservate în frunză de viță, 
403. 

Roşii cu sardele, 201. 

Roșii cu sufle de brânză, 201. 

Roşii umplute cu carne, 102. 

Roșii umplute cu ficat, 102. 


430 


Roşii umplute cu ciuperci, 200. 
Roșii umplute cu orez, 200. 


Rosblif englezesc (Roastbeef), 24. 


Ruladă cu marmeladă, 281. 

Ruladă cu nuci, 281. 

Ruladă de carne, 108. 

Ruladă umplută cu carne, 118. 

Rulade cu slănină afumată, I3I. 

Rulade de vițel, 130. 

Rulade mici cu castraveți, IIg. 

Rulade mici cu sardele, 119. 

Rulouri cu frișcă (din aluat fran- 
țuzesc), 313. E 

Rulouri cu marmeladă, 293. 

Rulouri cu nucă, 2053. 


Salade de boeuf (vinegretă), 23. 
Salată bulgărească, 31. 


„Salată de andive, 27. 


Salată de ardei copți, 30. 
Salată de cartofi, 28. 

Salată de cartofi şi fasole boabe,29 
Salată de castraveți, 27. 
Salată de conopidă, 29. 

Salată de cozi de spanac, 30. 
Salată de ciuperci, 30. 

Salată de creier, DEI 
Salată de fasole boabe, 28. 
Salată de fasole verde, 29. 
Salată de fructe, 336. 

Salată de fructe cu frişcă, 330. 
Salată de icre de crap, 20. 
Salată de icre de știucă, 20. 
Salată de icre negre, 21. 
Salată de masline, 22. 

Salată de melci, 22. 

Salată de midii,78. 

Salată de pătlăgele roşii, 20. 
Salată de pătlăgele vinete, 30. 
Salată de praz, 28. 

Salată de raci, 22. 

Salată de sardele de Iassa, I9. 
Salată de scrumbii cu cartofi, I9. 
Salață de sfeclă, 28. 

Salată de sparanghel, 29. 
Salată de țâri, 20. 

Salată de ţelină, 29. 

Salată de varză albă, 27. 
Salată de varză roşie, 28. 
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Salată rusească, 22. i Sos decalseii 339. iapa dat ma 


Sărăţele, 296. Sos de ciocolată, 337. aa ca ară 
Sărăţele din aluat franțuzesc, 290. Sos de fragi, 338. aaa 
Sărăţele din aluat plămădit, 200. Sos de mere, 230 îi Ei Deda | 
Sarmale de carne cu foi de viţă, Sos de migdale, a ea uca A aa 
107. Sos de nuci 338. | : 0 70e Me 
Sarmale de carne cu varză acră, Sos de portocale, 38. seara alee 


Sos 
Sos 
Sos 


Sos 


de romi, 537400 a a Dal 
de vanilie, 997 aa aaa 
CE VII, 3377 aa a 
de zahăr. ars, pa 5 SE 
Sos de zmeură, 338. a ss 
Sos spumos de vin, 337. A 
Sosuri pentru mâncări și ripturi, 
Sos alb (sauce blanche), SA 
Sos Bechamel, 37. ia 
Sos de ciuperci cu smântână, 


107. 
piste de carne cu varză dulce, 
100. i 
Sarmale de carne de purcel, 140. 
Sarmale de crupe de porumb, 
207. ua AD CAS) 
Sarmale de miel cu frunză de stevie 
107. | 
Sarmale de orez, 208,. 
Sarmale de orez cu hribi, 208. 





Scoarță de migdale, 284. 908 de muștar, 10 Arina fi ia at 
Scoarță de nucă, 284. „Sos de muștar cald, 40. Ea 


Scrumbii 





39. SD 
- Sos de ciuperci cu vin, e 
"Sos de făină, 37. A cec cae 
Sos-de hrean, 35; e a e aaa 
Sos de mărar cu ou, pe aa a 


Sos de mărar cu smântână, 35, 


Savarină de pesmet, 308, : 

Savarină de aluat crescut (Baba 
309.. 

Sbârciogi cu smântână, 219. 

Sbârciogi umpluți cu carne, 108. 

Schembea (ciorbă de burtă), 59. 

























Scordolea de nuci, 31. Sos de ou, 34. aa E p 
Scordolea. de miei cu raci) 76... Sos de raci, JO 
Serob moldovenesc (jumări), 07.  Sosderoşii, 33. re : 
Scrumbii de Dunăre la grătar, 92 Sos de sardele, 34. 3 
de Dunăre la tavă, :03. Sos de sardele de Isac 40. 
Scrumbii de Dunăre rasol, 92. Sos de unt, (sos olandez), 
Scrumbii de mare, 93. "Sos de unt cu frişcă, 37. le 
Serumbii marinate, 20. Sos de usturoiu, 35. 
Senatori, 312. „Sos de usturoiu (Aron a 
caise, 382. Sosidesvin, 38 
coacăze, 382. Sos Madera, 38, cine. = petiaavi 
fragi, 381. Sos maioneză, fe At Nea 
e lămâie, 383. Sos maioneză cu inuștar, 83. 
Sirop de mure, 382. î Ip) Sos maioneză cu Apa Vana. sa 


Sirop de portocale, 382. „Sos pentru vânat, 39. anu 
Sirop de Vişine, 382. si ure Sos picant, 39. SA si pe si 
Sirop de zmeură, GOT eae ti Al Sos, picant de roşii (coase i 
Sitar la irigare, 170. ici pă 397. E CA ANU isa A e 

Pitar la tavă, IE80 „Sos ravigotte, 34 a 

Sitari umpluţi, ST 68) 007 Aaa "Sos tartar, 34. A ee 

Domn rasol 92, e aa englezesc, I90.. Na 
„Sosuri pentru dulciuri. Spanac la gratin, i i 

Sos de cacao, 338. i ac  Sparanghei fiert, î20gie Sia 
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Sparanghel la gratin, 
_Sponge-cake, 279. 


LO 


Spumă de ciocolată, 327. 
Spumă de vin, 336. 
Stevie, 192. 


Strudel cu brânză de vacă, 244. 


Strudel cu nucă, 245. 
Strudel cu smântână, 244. 
Strudel cu vişine, 245, 
Studentenbrot, 280. 
Stufat de miel, 135. 


Sufle 
Sufle 
Sufle 
Sufle 
Sufle 
Sufle 
Sufle 
Sufle 
Sufle 
Sufle 
Sufle 
Sufle 
Sufle 
Sufle 
Sufle 
Sufle 
Sufle 
Sufle 
Sutle 
Sufle 
Sufle 
Sufle 
Supă 
Supă 
Supă 
Supă 
Supă 
Supă 
Supă 


Supă 
Supă 


Supă 
Supă 
Supă 
Supă 
Supă 
Supă 
Supă 
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de 
cu 
CU 
CU 
Cu 
cu 
CU 
cu 
cu 


cu 


cu 
CU 


CU 


CU 
cu 
CU 


de 


ouă, 04. 
albuș, 259. | 
brânză, cu “albuș, 
cafea, 200. 
caise, 202. 
căpşuni, 202. 
cartofi, 189. 
castane, 200. 
ciocolată, 200. 
conopidă, 200. 
dovlecei, 195. 
fasole, 196. 
lămâie, 201. 
mazăre, 1098, 
mere, 201. 
orez, 203. 
parmezan, 228. 
pește, 95. 
portocale, 201. 
spanac, 192. 
vanilie, 200. 
zmeură, 203. 


clătite, 40. 


frecăței, 40. 

găluște de brânză, 47. 
găluşte de cartofi, 47. 
găluște de creier, 47. 
găluşte de ficat, 40. 
găluşte de griş, 44. 
găluște de orez, 40. 
gogoșele de aluat, 45. 
SI1Ș, 44. 

OTEZ, A 3. 

pătrăţele, 45. 

puf de ou, 46. 

tăieței, 45. 

turnăței, 45. 

carne, 43. 


2283. 


Supă 
Supă 


Supă 


“Supă 


Supă 
Supă 
Supă 


Supă 


Supă 
Supă 
Supă 
Supă 


- Supă 


Supă 


Supă 


Supă 
Supă 
Supă 
Supă 
Supă 
Supă 
Supă 


Supă franțuzească de Zarzavat 4/7 
Supă groasă de fasole, 50. Re Că 
Supă groasă de mazăre verde, 50. 
Supă italienească (minestrone), 55. 
Supă limpede de zarzavat (con- 
somme), 54. Ad 
i Supă Parmentier (de cartofi), AG: 


Șalău umplut pe ceapă prăjită, 97. 
Șerbet. de 
Șerbet de 
Șerbet de 
Șerbet de 
Șerbet de 
Serbet de: 
Șerbet de 
Șerbet de 
Şerbet de 
Șerbet de 
Șerbet de 
Serbet de 
Șerbet de. 
Șerbet de 
Șerbet de 
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de 
de 
de 
de 
de 
de 
de 
de 
de 
de 
de 
de 
de 
de 
de 
de 
de 
de 
de 
de 
de 


Şalău CU. maioneză, 86. 
“Șalău rasol, 80. 
Șalău umplut, 60. î 


linte, sI. 


seo CU pa Aneta 0 A, 
ceapă, 54. | 10, Me 
cluperci, Po) piata, 
conopidă, 52, 
dovleac, 53. 
fasole verde, 50. 

legume (Solterino), 53. 


e, 


măcriș, ȘI. 
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200 g cartofi, 200/g unt sau 
margarină, 200 g făină, 1 ou. 
sqre,. 1 ga Venuș, 100 g brinză 
sau cascaval. 

Se curăță cartofii, se fierb, 
ge trec. prin. sită, apoi se ames- 
tecă cu făină, ou şi sare, Se 
adaugă. .untul și se frămintă 
bine, după care se lasă la rece 
O oră. Se. întâia o foaie de 
4-5 mm, și lată de'10 cm. 

Se „unge foaia cu gălbenuş 
de ou, „apoi se presara pe 
deasupra brinză sau. cașcaval 
ras pe pqrtea deasă,a răzătoa- 
rei. Se taie bastonașe late de 
1 cm, Sei „Asază „pe o tava unsă. 
și se pun la cuptor la foc. po- 
irivit, 


TRANDAFIRI, | —— artuiae 
foaia „de aluat Si se, ul din. el. 
făsii 'ca de 4 degete, lățime. Ace- 
stea, se ung cu unt, se. presară 


lia 


"cum. se strânge o tașă de bandaj. | 
Intr'o' cratiţă unsă se așează a. |, 
„lu ceste . suluri „în | picioare "de; jur]. 
"îmypvejur, apoi se umple și m mijlo. 4 
eul. Se. Jasă, să crească și se dă, 


se: toarnă deasupra, 0 cească, „CU. 
apte “îndiuicit si. vanilat şi se 


COacă, 


uns fășiile formează, ca un îel|. 
de cremă, foarte 
servit se "poate tăia ca un tort, 
dar se. poate Și desiace, cu mâna 
floare cu iloare. 
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SAVARINĂ. —y Din, cocă de | 
cozonaci "umplem pe. “jumătate oii i] 
formă de savarină unsă şi pră. 
"tuită CU pesmeţ sau. „punen 'în_ 
tr'o! cratiţă. “După ce a. cre escut, . 
coacem „la. "cuptor, | In. timpul a. 
cesta, preparâm cu sirop din. ză | 
| năn cu apă şi, îl ținem . fierbinte, 
| Când. scoatem cozonacul din: cun 
| or, asa fierbinte | 4 imbibăm  birpe 
Nică "'sitop, apoi A stropi, cu. 4] 
"păhărel.. de „TO. Servim re e, 
cine vrea. unge. suprafata, CU. ma SAR 
"meladă, acrișoătă ds caise şi d4_ | 
A „corează “cu: riscă, pătută,. Ajunge 
„dacă. luăm "dela cofetărie 100 
ST AT iscă si decorăm îsINOș: PIN | 
pisi un corneb, i cari Sata pr | 


COVRIGI INSIRSBATI, Bia 
a subtiri de. ui de, COZO- 
[i ac! facem, covrisi "în jormă de. 
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pi 
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“Herbinie 08, punein pe o sită Să. | 
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| frati cu nuci. Se despart 
„dela trei ouă gălbenușurile; a- | 
|cestea se amestecă, bine intrun | 
castron cu cinci linguri de pes- | 
mete, 5 de zahăr pisat și trei de 
nuci trecute prin maşină. Pe de | 
altă, parte, se bat ca zăpada cele 
trei aibușuri care se amestecă, 
“Usor în preparaţia de mai sus. 
După aceasta se unge cu unt o 
iommă, de tort, în care se ră-. 
stoarnă, pasta de NUCI, și se ţine 
“la, cuptor domol 45: de miniuite. 
Prăjitura se scoate din formă și 

ji se vai caldă, Sâ, rece, a 


la copt. Când este aproape gata “i 


pune . din nou la, SRR: să se. 
“Zahărul si, untul. cu care. am |. 


cu “zahăr! tos și se răsucesc . aşa i Î 
“ gustoasă, Aa, Ă 

| 

4 

| 





opt”, le ungem cu 0u și după, Ă 


a: 


Tort de cacao Cantităti: 7 Ci 4) linguri de zahăr, (i, g. 
de cacao, 30 g de făină. "Bateţi. albuşurile spumă, auzea: 
zahărul, gălbenușurile, și la emă „„pacao ȘI, făina, . Ungeţi 


“făină. Tortul se coace într-un cuptor bine încins. Cînd. 6: 


gata, stropițţi cu un sirop de zahăr cu rom. După ce s-a 


răcit, ungeţi la mijloc cu următoarea cremă de cacao: 


frecaţi 7 gălbenuşuri cu 7 linguri de zahăr. Adăuzaţi dai 


100 g de lapte. Puneţi pe mășină să se îngroaşe. Din 100 g 
de cacao faceţi o şocolată groasă cu puţină apă şi jumătate 
pahar de zahăr. Frecaţi separat 200 g de unt spumă. Adău- 


gaţi, ca la maioneză, şocolață în unt, apoi jcest ameștec 


în crema “de ouă. e A 


Aj” qi 
Cartoti de cacao; Treceţi 209 g de nuci prin maşină. 
Adăugaţi 200 & A zahăr pudră: Și, 200 ge de cartofi fierţi 


în coajă şi daţi prin mașină. Lă urmă, un pachet de 50£g 


îi. 


Cat (Se Să ze 
iu Ai “otavă "ae tort CU pereţii! “nobili cu unt “ap i presarați cu iz 


Se m ,, 


0$ cacao, puţin rom. Formaţi cartofii. cu mîna şi, tăvă- red 


liţi-i în praf de cacao. | E 


SPARIARI n NE 
PENTRU GOSPODINE 








pătrundă. Seria inu i 
sau cu bucăţi de ctirnat, 
Budinecă de catrtoti eu 


Se ştie că din cartofi 
se pot prepara multe mîn- 
căruri gustoase. lată citeva 
reţete: „brînză, Precaţi 1 kg de car- 


Cartofi eu legume. Cură- toii iierți și amestecați eu 
țaţi și tăiați mărunți două  500gr de. brînză, o liriguriţă 
legături de zarzavat; de . de sare, puţin piper, 6 lin 
supă și două cepe şi rume- guri de griș, trei gălbenu- 
niți în -50, ST untură sau șuri. Bateţi albusul 
untdelemn. “Adăugaţi 1% ou și adăugaţi] la 

kg de cartofi, Pune atita “amestec, Ungeţi bine 
apă încît să acopere cartofii . . untură, Sau unt o. formă 





În aj | ", 
RE paie în, 


şi dați gust cu sare, piper. 
măghiran. După ce a îiert 
adăuzaţi pătrunjel verde 
mărunt tocat. 

Cartofi cu muştar. lier- 
beţi 114 kg de cartofi în- 
tregi (curăţaţi de coală). 
După ce se răcesc, îi tă- 
iați felii. 'Lopiţi 40 gr de 


unf, amestecați cu 40 o. 


de iăină și lăsaţi să se ru 


"meneaseă uşor, Adăugaţ, 


lapte rece sau supă și îier- 
beţi pînă obţineţi un os 
gros. Daţi sust cu sare. 
piper și adăugaţi 2—3 lin- 
sur! de muștar. Frecatţi 
Puneţi apoi cartofii 
"sos i lăsați să se 


Saul "oala, minune (umplină 
numai pe trei sierturi), ac0- . 
periţi bine şi puneţi la iiert 
“în bain-marie. “timp de 0 


oră. Răsturnaţi pe fariurie 


și serviţi simplu sau cu ju» 


mări de ouă, 
Altă budinea. Faceţi un 


„piure de cartoli, irecaţi 
"bine cu sare, piper, 2 găl- 


benușuri, Adăugați apoi 
albușul, bucățele de carne 
rămase de la supă, bucățele 
de şuncă sav cîrnaţi. Pu- 
neți am ':steoul într-o formă 
bine urisă şi presărați cu 
brînză sau cascaval ras, 
Lăsaţ, să se coacă 80—40 
de minute. 
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